5.081 - Polievka sedliacka

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
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 0,4| 0,32 04| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 04| 0,32
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,06| 0,06 0,07| 0,07 0,1 0,1
Cibufla kg 03| 0,25 0,3| 0,25 04| 0,34 0,5| 0,42
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Zemiaky kg 2 1,4 3 2,1 35| 245 35| 245
Cestovina kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji spenime ocistenu, pokrajanu cibulu, priddme umytd, ocistend, pokrajand zeleninu, oprazime, pridame ¢ervenu papriku, zalejeme
vodou, osolime, varime. Pred dovarenim priddme umyté, oCistené na kocky pokrajané zemiaky. Zjiemnime maslom. Varime 20 min. V
slanej vode zvlast uvarime cestovinu a pridame do polievky.

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

A: 51 214 | 0,81 0,00 2,4 6,0| 238 0,40 48| 1,10
B: 65 273 | 1,02| 0,00 3,0 79| 28,1 0,50 6,5| 1,40
C: 79 331 1,20 | 0,00 4,0 85| 323 0,50 73| 1,60
D: 93 388 | 1,30 0,00 5,0 99| 36,2 0,60 8,0 1,70




