5.052 - Polievka krémova s masom a 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 I 13 13 15 15 16 16 18 18
Hovadzie zadné b. k. kg 2 2 2 2 2,2 2,2 2,5 2,5
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 0,4 0,5 0,4 0,6/ 0,48 0,6/ 0,48
Kalerab kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,6/ 0,48 0,6/ 0,48
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Maslo kg| 0,15 0,15 0,2 0,2 025 0,25| 0,25| 0,25
Cibura kg 0,2| 0,17 02| 0,17 0,3| 0,25 0,4| 0,34
Milieko I 5 5 5 5 6 6 7 7
Rasca kg| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,03 0,03
Sof 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 0,1| 0,07 0,1| 0,07
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 168 188 207 235
ma&so : 12 12 13 15
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, viozime do studenej vody, osolime, pridame ocistenu cibulu a rascu. Maso varime do méakka. Pred
dovarenim pridame umytu, o€istend a postrihanu korefovu zeleninu. Maso vyberieme a zomelieme. Mdku nasucho oprazime, zalejeme
vodou, roz§lahame, povarime a vlejeme do polievky. Nakoniec priddme mlieko, viozime pomleté méso, dochutime maslom a varime eSte

20 minat. Pred konzumaciou priddvame umytu posekanu petrzlenovu viat.

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: 68 283 | 5,73| 0,00 2,3 54| 835 0,90 55| 0,80
B: 74 308 | 5,80 0,00 2,8 59| 86,1 0,90 56| 0,90
C: 89 372 | 6,66 0,00 3.4 7,3 | 1041 1,10 75| 1,20
D:] 102 428 | 7,70 | 0,00 3,6 8,9 | 121,0 1,20 8,0 1,40




