5.106 - Polievka z hlavkovej kapusty so zemiakmi

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
Kapusta hlavkova biela kg 3,5 2,8 3,8| 3,04 3,8| 3,04 5 4
Zemiaky kg 25| 1,75 5 4,2 5 4,2 6 5,1
Cibura kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,4| 0,34
Olej kg| 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06
Rasca kg| 0,01 o0,01] 0,01| o0,01] 0,01| 0,01 0,02] 0,02
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,2 0,2 025 0,25 025/ 0,25| 0,35/ 0,35

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Hlavkovu kapustu ocistime, umyjeme pokrajame na rezance, pridame rascu, sol a varime. Do polomékkej kapusty pridame umyté,
ocistené na kocky pokrajané zemiaky a uvarime. Na oleji spenime ocistend, na kocky pokrajanu cibufu, pridame muku, mletd ¢ervenu
papriku, zalejeme vodou, roz§fahdme a vlejeme do polievky. Varime 20 minat.

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: 60 252 | 1,04 | 0,00 1,7 56| 33,2 0,40 10,1 1,40
B: 67 282 | 1,16 | 0,00 2,2 6,1 36,5 0,40 12,6 | 1,40
C: 76 320 | 1,16 0,00 3,2 6,4| 384 0,40 12,6 | 1,40
D: 96 401 1,53 | 0,00 4,2 76| 46,8 0,50 14,7 | 1,90




