5.074 - Polievka paradajkova so struhanou mrkvou a 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 I 18 18 20 20 22 22 25 25

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

Mrkva kg 1,5 1,2 1,6 1,28 1,8| 1,44 2 1,6

Bobkovy list kg| 0,01 0,01 0,01| 0,01] 0,02| 0,02 0,02| 0,02

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

Cibura kg 0,2| 0,17 02| 0,17 0,3| 0,25 0,3| 0,25

Maslo kg| 0,15/ 0,15 0,15/ 0,15] 0,15 0,15 0,15| 0,15

Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6

Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Cukor krystalovy kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4

Vajcia ks 10 0,5 12 0,6 14 0,7 16 0,8

Syr tvrdy kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1

Milieko I 0,5 0,5 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Muka hruba kg 0,6 0,6 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Do vriacej vody dame bobkovy list, o€istenl na velké kusy nakrajanu cibulu, nové korenie, paradajkovy pretlak, sol, umytd, ogistenu
postrihand mrkvu a povarime. Miku hladkd nasucho oprazime, zalejeme vodou a dobre roz&fahame. Pridame do rozvarenej mrkvy,
paradajkového pretlaku a povarime. V mlieku roz§lahame vajcia, priddme hrubt muku, strihany syr a tenkym pridom vlejeme do vriace;j
polievky. Dochutime cukrom, nakoniec zjemnime maslom a varime eSte 20 minut.

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.
Al 104 434 | 3,32| 0,00 34| 12,7 799 0,60 62| 1,10
B: 117 490 | 3,82| 0,00 38| 143 925 0,70 741 120
C:| 143 597 | 4,90 | 0,00 45| 17,3 | 1191 0,80 86| 1,40
D:l 176 735 | 6,14| 0,00 52| 22,8 | 146,5 1,00 10,9 | 1,80




