5.126 - Polievka z tekvice hokkaido

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 I 16 16 18 18 20 20 23 23
Tekvica hokkaido kg 6 3,9 8 52 10 6,5 12 7,8
Zemiaky kg 3 2,1 4 2,8 45| 3,15 5 3,5
Cibura kg 0,3| 0,25 04| 0,34 0,4| 0,34 0,5| 0,43
Cesnak kg| 0,08/ 0,07 0,1] 0,09 0,1 0,09| 0,12 0,1
Mlieko | 3 3 4 4 4 4 4,5 4,5
Smotana 12% I 0,75| 0,75 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5
Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2| 025| 0,25
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Bazalka kg 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,15| 0,12 0,15/ 0,12
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07
Tekvicové jadierka kg 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3|] 0,35| 0,35

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Tekvicu ocistime a nakrajame. Na oleji spenime ocistend, pokrajanu cibulu, pridame pokrajanu tekvicu, sol, podusime, zalejeme vodou
a pridame ocistené na kocky pokrajané zemiaky. Rozvarime a varime 25 minat. Rozmixujeme, priddme mlieko, ochutime prelisovanym
cesnakom, korenim a smotanou. Zjemnime maslom a varime eSte 20 minut. Pridame odistenu, posekanu, umytu bazalku. Podavame s
oprazenymi semienkami alebo s krutonmi.

Ak na pripravu pouzijeme tekvicové pyré, normujeme &isti hmotnost.

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

A: 73 304 | 2,18 | 0,00 3,7 7,3 | 59,1 0,50 46| 0,70
B: 95 399 | 2,87 0,00 4,8 97| 77,2 0,60 6,1 1,00
C: 110 459 | 3,16 | 0,00 58| 10,8| 825 0,70 6,8 1,10
D:] 130 543 | 3,60 0,00 7,1 122 943 0,80 76| 1,30




