5.124 - Polievka zeleninova so sojovymi 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
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,2| 0,17 03| 0,25 0,3| 0,25
Mrkva kg 1,4 1,12 1,61 1,28 1,8| 1,44 22| 1,76
Zeler kg 0,7| 0,56 0,9| 0,72 09| 0,72 1 0,8
Petrzlen kg 0,7| 0,56 0,9| 0,72 09| 0,72 1 0,8
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,5 0,4 0,5 0,4 0,5 0,4
Hrasok sterilizovany kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8 0,8 0,8
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 0,1 0,07
Mlieko | 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4
Muka séjova kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3] 0,35| 0,35
Muka hruba kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3] 0,35| 0,35
Vajcia ks 6 0,3 8 0,4 10 0,5 12 0,6
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1 0,07

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 6 - Soja, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji zapenime ocistend pokrajanu cibulu, pridame umytu, o€istenu, pokrajanu korefiovu zeleninu, kalerab, zalejeme teplou vodou,
posolime a povarime. Pred dovarenim pridame hraSok bez nalevu. A varime 20 minut. Do polievky zavarame halusky.

HaluSky: mudku, séjovi muku, sol, premieSame pridame rozpustené maslo, vajicka, umytd, posekanu petrzlenovu vhat a mlieko. HaluSky
pretlaCame cez sito a zavarame ich do polievky. Varime 20 minat.

Umytu, posekanu petrzlenovu viat pridame do polievky 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: 57 239 | 1,93| 0,00 3,2 4,7| 38,7 0,50 83| 1,10
B: 71 299 | 249 0,00 3,9 59| 475 0,60 10,0 | 1,40
C: 83 349 | 293 | 0,00 4,7 6,7| 53,0 0,70 10,3 | 1,50
D: 95 398 | 3,32| 0,00 5,4 75| 59,2 0,80 11,0 1,70




