5.037 - Polievka Sampinonova so zeleninou

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Voda | 18 18 20 20 22 22 25 25
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,05 0,05 0,07 0,07] 0,09| 0,09
Olej kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,6 0,6 0,8 0,8
Sampifiony kg 0,6/ 0,51 0,8| 0,68 0,8/ 0,67 1] 0,85
Mrkva kg 1 0,8 1,2| 0,96 1,5 1,2 1,8] 1,44
Zeler kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,75 0,6 1 0,8
Petrzlen kg 0,5 4 0,5 0,4 0,75 0,6 1 0,8
Kalerab kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,75 0,6 1 0,8
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1| 0,07] 0,15 0,1
Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na casti oleja oprazime umytl, o€isten a pokrajanu zeleninu, podlejeme vodou, pridame umyté, ocistené a pokrajané Sampiriény, sol,
celé &ierne korenie a uvarime. Na zvySnom oleji pripravime zdprazku, zalejeme ju vodou, pridame uvarenu zeleninu. Varime este 20
minut. Nakoniec priddme umytu posekanu petrzlenovu viiat pre konzumaciou. Podavame so zavarkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 61 254 1,82| 0,00 1,8 8,1 28,8 0,90 3,0 240
B: 50 210 | 1,47 0,00 2,2 6,0 | 29,7 0,50 59| 1,10
C: 63 262 | 1,29 | 0,00 3,2 6,5| 358 0,60 80| 1,40
D: 83 346 | 1,70 0,00 4,2 86| 445 0,80 10,7 | 1,80




