5.122 - Polievka zeleninova

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
Mrkva kg 1,6 1,28 2 1,6 2,5 2 3 2,4
Zeler kg 0,8/ 0,64 0,8| 0,64 0,8| 0,64 1 0,8
Petrzlen kg 0,6/ 0,48 0,8| 0,64 0,8/ 0,64 1 0,8
Kalerab kg 0,8/ 0,64 0,8| 0,64 09| 0,72 1 0,8
Hrasok sterilizovany kg 0,8 0,8 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1
Cibula kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 04| 0,34 04| 0,34
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
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
Alergény: 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 200 220 250
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji spenime o€istend, pokrajanu cibulu. Pridame umytd, pokrajanu alebo postrihanu zeleninu, osolime, kratko podusime a zalejeme
hordcou vodou. Pred dokonéenim pridame hraSok bez nalevu. Varime este 20 minut.

Zavarku, (ovsené vlocky, krupky, ryzu, cestovinu, pohanku, cicer) pripravime zvlast, priddme do polievky. Petrzlenovu viat ocistime,
umyjeme a posekame. Pridame do mis tesne pred podavanim.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 33 138 | 0,86| 0,00 1,6 3,1 33,4 0,50 75| 1,30
B: 39 165 | 0,93| 0,00 2,1 35| 37,6 0,60 8,8 | 1,50
C: 50 210 | 1,02| 0,00 3,1 3,8| 409 0,60 9,1 1,60
D: 62 259 | 1,15| 0,00 4.1 43| 47,0 0,70 11,3 1,80




