5.039 - Polievka hydinové ragu

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
Kur€a kg 2,5 2,5 3 3 3,3 3,3 3,8 3,8
Maslo kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Mlieko | 4 4 5 5 6 6 7 7
Muka hladka kg| 0,25 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Mrkva kg 0,8/ 0,64 0,9| 0,72 1 0,8 1,11 0,88
Zeler kg 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 04| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 04| 0,32
Hrasok sterilizovany kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Ryza kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,07| 0,07 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg| 0,05| 0,04 0,1| 0,07 0,1/ 0,07 0,15| 0,12

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 165 182 200 227
ma&so : 15 18 20 23
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyté kuréa uvarime v slanej vode, vyberieme, pokrajame na kocky. Do vyvaru priddme umytd, ocistenu zeleninu, prebratd, umytu
ryzu, hraSok a uvarime do makka. Nakoniec viozme pokrajané méso. Polievku zahustime zaprazkou, pripravenou z muky a mlieka.
Zjemnime maslom a varime 20 minat. Nakoniec pred podavanim pridame umytd posekanu petrzlenovu vnat.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 76 319 | 6,69 | 0,00 2,4 6,6 | 73,6 1,00 4,1 0,70
B: 96 401 8,15| 0,00 3,0 8,5| 90,6 1,30 54| 0,80
C: 119 498 | 9,29 | 0,00 4,1 10,7 | 106,8 1,40 59| 0,90
D:| 144 604 | 10,82 | 0,00 52| 12,9 | 124,6 1,70 76| 1,10




