5.044 - Polievka kapustova s paradajkovym pretlakom

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 I 18 18 20 20 22 22 25 25
Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01| 0,02 0,02 0,03| 0,03
Kapusta hlavkova kg 4 3,2 5 3,5 4 3,2 7 49
Cibura kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,4| 0,34 0,5| 0,43
Paradajkovy pretlak kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,07| 0,07 0,1 0,1
Rasca kg| 0,02/ 0,02 0,02| 0,02 0,02| 0,02 0,03 0,03
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15
Ochucovadlo kg 0,03| 0,03] 0,05| 0,05

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Ocistend, umytl a na rezance nakrajanu kapustu dame varit' do slanej vody, pridame rascu, celé korenie. Ked' kapusta zmakne priddme
paradajkovy pretlak. Na oleji oprazime ocistend, nakrajand cibulu posypeme mukou, zalejeme vodou, roz&fahame a vlejeme do
polievky. Zjemnime maslom, dochutime cukrom a ochucovadlom. Nechdme povarit 20 minut.

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

A: 54 226 | 095 0,00 25 6,4| 31,2 0,40 84| 1,10
B: 63 265| 1,10 0,00 3,0 73| 339 0,40 9,0 1,20
C: 78 328 | 1,28 | 0,00 4,0 86| 37,1 0,50 98| 1,30
D: 99 416 | 1,60 0,00 5,1 10,9 | 448 0,60 12,4 1,70




