5.116 - Polievka z novych zemiakov

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
Zemiaky nové kg 3,5 2,8 4 3,2 4,5 3,6 5 4
Mrkva kg 0,8/ 0,64 1 0,8 1 0,8 1,3| 1,04
Petrzlen kg 04| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4 0,8/ 0,64
Zeler kg 0,4/ 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4 0,7| 0,56
Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,25| 0,25 0,3 0,3
Muka hladka kg 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1| 0,07| 0,15 0,11
Rasca kg| 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03] 0,03] 0,03

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

myté, odistené na kocky pokrdjané nové zemiaky uvarime s rascou v slanej vode do polomékka. Na tuku dusime umytd, ocistend,
pokrajand korernovu zeleninu, priddme k zemiakom, uvarime do mékka. Zahustime nasucho oprazenou mukou, ktorl rozriedime olejom
a vodou. Zjemnime maslom a varime este 20 mindt. Umytd, ocistenu, posekanu petrzlenovu viat vkladdme 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: 60 253 | 1,02| 0,00 25 8,1 241 0,50 92| 0,80
B: 67 281 1,20 | 0,00 2,7 94| 28,1 0,60 10,6 | 0,90
C: 82 341 1,33 | 0,00 42| 106| 30,2 0,60 11,4 1,00
D: 92 384 | 1,63 | 0,00 43| 126| 37,8 0,70 14,7 | 1,30




