5.079 - Polievka rybacia so zeleninou a zemiakmi

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
Rybie filé kg 3 2,4 3,6 2,9 4 3,2 4,2 3,4
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,07| 0,07 0,1 0,1
Cibula kg 0,3| 0,25 0,4| 0,34 0,5| 0,42 0,5| 0,42
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Mrkva kg 0,8/ 0,64 0,9| 0,72 1 0,8 1,11 0,88
Zeler kg 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 04| 0,32
Hrasok sterilizovany kg 0,8 0,8 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Rasca kg| 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03] 0,05/ 0,05
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 o,1( 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11
Zemiaky kg 3 2,1 3 2,1 4 2,8 5 3,5

Alergény: 4 - Ryby, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 168 186 204 233
ma&so : 12 14 16 17
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji spenime ocistenu nakrajant cibulu, priddme umytd o€istent pokrajanud alebo postrihanu korefiovu zeleninu, sol, rascu a
dusime. Zalejeme potrebnym mnozstvom horlcej vody, priddme na kocky pokrajané rybie filé, umyté, oc€istené na kocky pokrajané
zemiaky a sterilizovany hrasok bez nalevu. Varime eSte 20 minut. Pred podavanim pridame umytd, posekanu petrzlenovu viat.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 60 252 | 3,98 0,00 1,6 6,6 | 28,6 0,50 8,0 1,50
B: 68 284 | 4,60 0,00 2,1 6,7 | 30,4 0,50 8,1 1,50
C: 88 370 | 527 0,00 3,2 8,7| 36,8 0,70 10,9 | 2,00
D:] 108 453 | 5,80 | 0,00 42| 106| 41,7 0,80 12,7 2,30




