5.066 - Polievka paradajkova so syrom a ovsenymi viockami

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

Paradajkovy pretlak kg 1,5 1,5 1,6 1,6 1,8 1,8 2,3 2,3

Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,09/ 0,09

Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25/ 0,25 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

Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4

Bobkovy list kg| 0,02/ 0,02 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,03 0,03

Korenie nové kg 0,01| 0,01| 0,02| 0,02| 0,02 0,02

Cibura kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 0,4| 0,34 0,5| 0,42

Cukor krystalovy kg| 0,25 0,25 035 0,35| 0,35| 0,35 0,35| 0,35

Syr tvrdy kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9

Ovsené vlocky kg| 035 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Do vriacej vody dame varit bobkovy list,

nové korenie, ocistenu cibulu, paradajkovy pretlak a sol. Miku oprazime nasucho, pridame
olej, zalejeme vodou, dobre roz§fahame, povarime 20 minit a vlejeme do polievky. Dochutime cukrom a solfou, nakoniec zjemnime
maslom. Varime eSte 20 minGt. Pred dovarenim zavarime ovsené vlo€ky. Poddvame so strdhanym syrom.

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: 76 319 | 2,14 | 0,00 3,4 89| 673 0,40 6,1 0,60
B: 98 412 | 2,57 | 0,00 47| 11,0 798 0,50 6,7 | 0,80
Cl 121 508 | 3,11 0,00 6,0 129| 933 0,60 83| 1,10
D:| 144 602 | 3,82| 0,00 76| 144 | 116,6 0,70 10,0 | 1,20




