5.069 - Polievka porova s opekanym chlebom

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
Pér kg 4 3,2 5 4 6 4,8 6 4,8
Sofl kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1 o0,12| 0,12] 0,15| 0,15
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25| 0,25| 0,35| 0,35
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
Chlieb rascovy kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,07 0,1, 0,071 0,15| 0,11

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

P6r umyjeme, ocistime, pokrajame a spenime na oleji. Zalejeme horldcou vodou, osolime a varime do polomékka. Miku oprazime
nasucho, zalejeme vodou a roz§fahame. Povarime a pridame k udusenému p6ru. Spolu dovarime, nakoniec zjemnime maslom a varime
este 20 mindt. Chlieb pokrajame na drobné kocky, nasucho opecieme v rdre a pridavame do kazdej porcie 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: 58 242 | 1,41 0,00 2,5 6,7 | 429 1,20 92| 1,20
B: 71 297 | 1,74| 0,00 3,1 83| 520 1,50 11,2 1,50
C: 90 378 | 2,12| 0,00 4.1 10,3 | 61,0 1,80 13,2 1,80
D:l 108 452 | 2,40| 0,00 5,1 12,0 | 64,8 1,90 14,0 | 1,90




