5.102 - Polievka tekvicova

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 | 13 13 14 14 15 15 15 15
Mlieko | 5 5 6 6 7 7 10 10
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,4 0,4 0,6 0,6
Cibula kg 0,2| 0,17| 0,25| 0,21 0,3| 0,25| 0,35| 0,29
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Olej kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2] 0,25| 0,25
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Ocot | 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Tekvica kg 5| 3,25 6 3,9 7| 4,55 8 55
Képor kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1| 0,07

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Ocistend umytl a postrihanud tekvicu (alebo tekvicové pyré), osolime, zalejeme vodou a uvarime. Zahustime nasucho oprazenou
mukou, dolejem mliekom, zjemnime maslom, dochutime octom, cukrom a varime 20 mindt. Umyty posekany koépor vkladdme do hotovej
polievky tesne pred podavanim.

Ak pouzijeme tekvicové pyré, normujeme &isti hmotnost.

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.
A: 68 284 | 2,32| 0,00 3,2 7,1 78,7 0,50 50| 1,00
B: 80 333 | 2,75| 0,00 3,3 9,0 93,7 0,60 59| 1,20
C: 98 410 | 3,38 | 0,00 40| 11,3] 108,7 0,70 6,7 | 1,40
D:] 135 565 | 4,73 | 0,00 54| 159 | 1484 0,90 80| 1,70




