5.130 - Polievka zemiakova so sterilizovanymi Sampinénmi

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 12,5| 12,5| 14,5| 145 15 15 17 17
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,2 0,2 025 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Zemiaky kg 5 3,5 6 4,2 7 4,9 8 5,6
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Bobkovy list kg| 0,01 o0,01] 0,01| 0,01] 0,02| 0,02 0,02| 0,02
Mlieko I 5,5 5,5 5,5 5,5 7 7 8 8
Ocot I 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2| 025| 0,25
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,07 0,1, 0,071 0,15| 0,11
Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01| 0,02| 0,02 0,03 0,03
Sampiridny sterilizované kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyté, ocistené zemiaky pokrajame na kocky, pridame bobkovy list, korenie a povarime. Muku oprazime nasucho, rozriedime olejom,
Castou mlieka a priddme do uvarenych zemiakov. Priddme odkvapkané, pokrajané Sampinony bez nalevu, zvySok mlieka, zjemnime
maslom, dochutime solou, cukrom, octom a varime eSte 20 minut. Pred podavanim pridame ocCistend, umytd, pokrajanu petrzlenovu
viat.

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

A: 95 399 | 297| 0,00 33| 12,8| 84,6 0,70 72| 1,30
B: 110 459 | 3,23 | 0,00 38| 14,7| 885 0,80 83| 1,60
C:; 135 563 | 3,94 | 0,00 50| 17,3 | 109,1 1,00 95| 1,90
D:l] 160 670 | 4,61 0,00 6,2| 202]| 126,1 1,10 11,4 2,20




