5.068 - Polievka petrzlenova s opekanou zemlou

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
Petrzlen kg 3,5 2,8 4 3,2 4,5 3,6 4,5 3,6
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,25| 0,25 0,4 0,4
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,25| 0,25 0,3 0,3
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1| 0,07| 0,15 0,11
Zemle kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,7 0,7

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyty, o€isteny petrzlen nastrihame a podusime na &asti oleja. Hladki muku oprazime nasucho, zalejeme vodou a rozslahame, vlejeme
k udusenému petrzlenu, rozriedime vodou a povarime. Nakoniec zjemnime maslom a varime 20 minat. Ako zavarku podavame na

kocky nakrajani zemlu, ktord opecieme v rdre. Zelenu petrzlenovi viat umyjeme, posekdme a priddme do hotovej polievky pred

podavanim.

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: 60 252 | 1,38 | 0,00 2,7 70| 338 0,60 20,1 1,50
B: 68 283 | 1,62| 0,00 2,7 8,3| 38,6 0,70 228 | 1,70
C: 82 343 | 1,81 0,00 3,8 9,3| 43,1 0,70 254 | 1,90
D: 96 400 | 1,99 0,00 47| 10,3 | 46,7 0,80 26,2 | 2,00




