5.123 - Polievka zeleninova s pecenovymi haluskami *

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
Kuracia pecen kg 1| 0,09 1,2| 1,08 1,3 1,17 1,5 1,35
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2
Olej kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,25| 0,25 0,3 0,3
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 10 0,5 10 0,5
Strdhanka kg 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Cibula kg 0,2| 0,17 0,2| 0,17 0,2| 0,17| 0,25| 0,21
Cesnak kg| 0,05 0,04 0,05 0,04 0,05| 0,04 0,1| 0,09
Petrzlenova viat kg 0,1 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1| 0,07
Mrkva kg 1 0,8 1,2 0,96 1,5 1,2 1,8| 1,44
Zeler kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,75 0,6 1 0,8
Petrzlen kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,75 0,6 1 0,8
Kalerab kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,75 0,6 1 0,8
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,07| 0,07 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Krupica kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umytd, ocistend zeleninu postrihame, podusime na oleji a zalejeme horticou vodou, pridame ocistenu cibulu, osolime a uvarime do
méakka. Nakoniec zjemnime maslom a varime eSte 20 minit. Podavame s pecefiovymi haluskami.

Pecefové halusky: Umytd pecefi odblanime, pomelieme, pridame vajcia, strihanku, prelisovany cesnak, sol a pretla¢ame do polievky.
Varime 20 min.

Petrzlenovu viat ocistime, umyjeme a posekame. Vkladame do mis s polievkou pred podavanim.

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: 49 207 | 1,35| 0,00 2,9 43| 259 0,40 50| 0,60
B: 65 274 | 3,34| 0,00 3,3 5,1 33,5 1,10 55| 0,90
C: 82 345 | 3,73| 0,00 4,4 6,4| 42,0 1,30 74| 1,30
D: 97 405 | 4,31 0,00 5,0 79| 515 1,50 93| 1,60




