5.127 - Polievka zemiakova

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 18 18 20 20 22 22 25 25

Zemiaky kg 6 4,2 9 6,3 12 8,4 15| 10,5

Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,25, 0,25| 0,35/ 0,35

Muka hladka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3

Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 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

Rasca celd kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03] 0,03 0,03 0,04| 0,04

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyté, ocistené na kocky pokrajané zemiaky uvarime s rascou v slanej vode do polomé&kka. Nasucho oprazime muku, pridame olej,
Eervenu papriku, zalejeme vodou, roz§lahdme a pridame k napoly uvarenym zemiakom. Zjemnime maslom a varime 20 mindt. Podavame
so zavarkou. Petrzlenovu viiat o€istime, umyjeme, posekdme a vkladdme do mis s polievkou tesne 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: 71 296 | 1,13| 0,00 24| 102 213 0,50 7,71 1,50
B: 78 328 | 1,30 0,00 25| 11,8 245 0,60 88| 1,70
C: 98 409 | 1,51 0,00 35| 16,0 31,0 0,70 11,9 | 2,00
D:] 118 492 | 1,74| 0,00 45| 194 | 396 0,70 14,9 | 2,20




