5.099 - Polievka Spenatova s masom a zeleninou - zelené S¢i

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
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,2 0,17 0,2, 0,17 0,25| 0,21
Muka hladka kg 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,4 0,4
Hovéadzie zadné b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Spenat kg| 1.4 14| 16| 1,6 2 2| 25| 25
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Mrkva kg 0,6/ 0,48 0,6| 0,48 0,8/ 0,64 1 0,8
Zeler kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,2| 0,16 0,3| 0,24 04| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,2| 0,16 0,3| 0,24 04| 0,32 0,5 0,4
Vajcia ks 15| 0,75 18 0,9 20 1 22 1,1
Bobkovy list kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,02| 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250
ma&so : 9 12 15 18
Hmotnost’ spolu: 189 212 235 268

Technologicky postup:

Umyté hovéadzie méso pokrajame na kocky, udusime na cibuli, pridame umytl ocistenu korefiovi zeleninu, Spenat, bobkovy list,
zalejeme vodou a uvarime do makka. MUku oprazime nasucho, zalejeme vodou, rozmie§ame a varime eSte 20 minut. Uvarené vajcia
natvrdo postrihame, a viozime pred podavanim do polievky.

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

A: 63 262 | 4,53 | 0,00 3,2 36| 409 0,90 3,0 0,80
B: 81 339 | 5,78 | 0,00 4,4 4,1 47,3 1,00 3,8 0,90
C: 92 384 | 7,04 | 0,00 4,7 49| 57,0 1,30 49| 1,20
D:] 130 546 | 11,20 | 0,00 8,9 53| 68,2 1,70 59| 1,20




