5.107 - Polievka z kurcat’a a hovadzieho masa

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
Kurca kg 1 1 1 1 1 1 1,5 1,5
Hovéadzie zadné b. k. kg 1 1 1,4 1,4 1,4 1,4 1,4 1,4
Syr tvrdy kg| 04| 04| 04| 04 o5 05| 06/ 06
Zemiaky kg 1,5 1,05 1,7 1,19 2 1,4 25| 1,75
Mrkva kg 0,8/ 0,64 0,9| 0,72 1,2| 0,96 1,5 1,2
Zeler kg 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 04| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 04| 0,32
Hrasok sterilizovany kg 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 0,3| 0,25 04| 0,34
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Korenie nové kg 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,03/ 0,03
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1| 0,07
Alergény: 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 200 220 250
maso : 11 13 13 15
Hmotnost’ spolu: 191 213 233 265

Technologicky postup:

Hovadzie méaso umyjeme, vlozime varit do studenej vody. Priddme ocistenu cibulu a celé nové korenie. K polomakkému méasu vlozime
umyté kuréatd , umytd, ocistend pokrajani zeleninu a na kocky pokrajané zemiaky, osolime a dovarime. Uvarené méso a kuréata
vyberieme, vykostime, nakragjame na menSie kocky a spolu so sterilizovanym hraSkom bez nélevu vratime do vyvaru. Varime este 20
mintt. Do hotovej polievky priddme postrihany syr a umytl, posekanl petrzlenovl viat vkladame do hotovej polievky tesne 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: 54 225 | 5,42 0,00 1,6 39| 650 0,70 6,2 | 1,00
B: 60 253 | 6,24 | 0,00 1,7 44| 683 0,80 70| 1,10
C: 69 288 | 6,64 | 0,00 2,0 53| 822 0,90 78| 1,40
D: 84 351 8,00 | 0,00 2,4 65| 974 1,10 92| 1,70




