5.103 - Polievka z fazul'kovych strukov

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 14 14 15 15 16 16 18 18
Mlieko | 4 4 5 5 6 6 7 7
Fazulka sterilizovana kg 2,5 2,5 3 3 4 4 45 45
Zemiaky kg 5 3,5 5 3,5 6 4,2 7 4,9
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Kopor kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,15 0,11
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Ocot I 0,1 0,1 0,2 0,2 0,25 0,25 0,3 0,3
Cukor krystalovy kg 0,1 0,11 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyté, ocistené a na kocky pokrajané zemiaky dame varit do slanej vody. Ked' su zemiaky polomékké, pridame fazulkové struky (bez
nalevu, alebo mrazené) a povarime. Do uvarenej polievky priddme zaprazku, ktord sme pripravili z nasucho oprazenej muky pridanim
oleja, mlieka a vody. RozSlahame, zjemnime maslom, dochutime cukrom, octom a varime 20 minat. Kdpor umyjeme, posekame a
vkladame do hotovej polievky pred podavanim.

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: 92 385| 3,36 | 0,00 3,1 88| 76,4 0,90 84| 240
Bl 111 465 | 4,07 | 0,00 38| 10,8 943 1,10 96| 2,90
C:| 131 548 | 4,95| 0,00 50| 11,3| 113,6 1,30 10,2 | 3,70
D:] 154 646 | 5,67 | 0,00 6,2| 13,6 | 129,5 1,50 11,2 | 4,20




