5.084 - Polievka slovenska Sajtlava *

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
Zemiaky kg 25| 1,75 2,5 1,75 3 2,1 35| 245
Mrkva kg 0,6| 0,48 06| 0,48 06| 0,48 09| 0,72
Zeler kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 0,3| 0,24 0,3| 0,24
Petrzlen kg 0,2| 0,16 0,3| 0,24 0,3| 0,24 0,3| 0,24
Kalerab kg 0,1| 0,08 0,3| 0,24 0,3| 0,24 0,3| 0,24
Kapusta hlavkova kg 2 1,6 2 1,6 2 1,6 2,5 2
Olej kg| 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,6 0,6
Slanina Udena bez koze kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25 0,25| 0,35/ 0,35
Cibura kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,02 0,02 0,03 0,03] 0,03 0,03] 0,05 0,05
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umytu, ocistenu korefiovl zeleninu pokrajame na rezance alebo postrihame na hrubSom struhadle a dame varit do vriacej osolenej
vody. NeskorSie pridame umyté, oCistené, na drobné kocky pokrajané zemiaky a ocistent, umytl na rezance pokrajanu alebo
postrihand hlavkovd kapustu. Na oleji a slanine spenime ocistenud, pokrajanu cibulu, pridame hladkd muku, €ervenu papriku,
poprazime, zalejeme vodou, vlejeme do polievky a varime este 20 minut.

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

A: 48 201 0,96 | 0,00 1,6 6,7 | 29,2 0,40 70| 1,40
B: 59 247 | 1,11 0,00 2,7 6,8 32,8 0,50 79| 1,50
C: 73 306 | 1,24 | 0,00 3,7 79| 350 0,50 85| 1,60
D:] 100 419 1,62 | 0,00 5,6 9,7| 415 0,60 98| 1,90




