5.118 - Polievka z rybieho filé s opekanym pecivom

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
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Rybie filé kg 2,4 1,9 3 2,4 36| 2,88 42| 3,36
Olej kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,25| 0,25 0,3 0,3
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Pecivo kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1 0,07
Citrony kg 0,2| 0,08] 0,25 0,1 0,3| 0,12 0,4/ 0,16
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny, 4 - Ryby, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250
ma&so : 11 14 17 20
Hmotnost’ spolu: 191 214 237 270

Technologicky postup:

Rybie filé umyjeme, pokrajame na kocky a oprazime na oleji. Z masla a muiky pripravime zaprazku, ktori zalejeme vodou, roz8fahdme a
varime 20 min. Priddme oprazené filé, osolime a spolu varime asi 10 min. Dochutime citrénovou $tavou. Pred podavanim priddme
umytd, posekanu petrzlenovu viiat. Polievku poddvame s pokrajanym, v rare ope€enymi pecivom.

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: 54 227 | 2,56 | 0,00 25 5,1 19,6 0,20 25| 040
B: 72 301 3,50 | 0,00 3,1 6,4| 22,4 0,30 3,0 0,50
C: 76 316 | 3,85| 0,00 4,9 75| 26,4 0,30 35| 0,50
D:l] 100 417 | 459 0,00 5,1 94| 31,1 0,30 40| 0,70




