5.041 - Polievka kalerabova

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
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Kalerab kg 4 3,2 4 3,2 4.5 3,6 5 4
Muka hladka kg| 0,15 0,15 0,25| 0,25 0,3 0,3] 0,35| 0,35
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,06| 0,06 0,07| 0,07 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg| 0,05 0,03 0,05 0,03 0,07| 0,05 0,1| 0,07

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyty ocisteny kalerdb pokrajame na hrubSie rezance (pripadne postrihame), podusime na Casti oleja, osolime, zalejeme vodou a
povarime. Muku nasucho oprazime, priddme olej, ¢ervenu papriku, vodu, roz&fahame, a vlejeme do polievky. Zjemnime maslom a
varime 20 minut. Nakoniec pred podavanim pridame umytd, posekanu petrzlenovu viiat.

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: 37 154 | 0,77 | 0,00 2,4 2,7 329 0,50 79| 0,90
B: 45 188 | 0,89 | 0,00 2,9 34| 344 0,50 79| 0,90
C: 57 239 | 1,04 | 0,00 3,9 40| 39,0 0,60 92| 1,00
D: 69 290 | 1,19 0,00 5,0 45| 44,2 0,60 10,5| 1,10




