5.047 - Polievka karfiolova so syrovou lievankou

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
Karfiol kg 4,5 3,8 4,5 3,8 55 4,7 6,5 55
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,07 0,07] 0,09| 0,09
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3
Maslo kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3] 0,35| 0,35
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11
Syrova lievanka:
Mlieko | 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Syr tvrdy kg 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6 0,6 0,6
Vajcia ks 7| 0,35 8 0,4 10 0,5 10 0,5
Muka hruba kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Ocisteny, umyty karfiol rozoberieme na ruzicky, ktoré viloime do vriacej slanej vody. MUku oprazime nasucho, zalejeme vodou,

roz§lahame, zjemnime maslom a pridame do polievky, do ktorej zavarime syrovl lievanku. Varime 20 mindt. Pred konzumaciou
priddvame umytlu posekanu petrzlenovu viat.

Syrova lievanka: Vajcia roz§lahame, priddme mlieko, nastrihany syr a muku. Pripravime si redSie cesto, ktoré tenkym prddom za stéleho
mieSania lejeme do vriacej polievky.

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: 71 297 | 3,36 | 0,00 3,1 6,7| 799 0,40 18,3 | 1,20
B: 79 332 | 355| 0,00 3,6 75| 834 0,40 18,3 | 1,20
C:l 100 418 | 4,30 | 0,00 4,9 9,0 995 0,50 23,1 1,50
D:] 112 468 | 4,66 | 0,00 53| 10,4 | 106,1 0,60 26,7 | 1,70




