5.131 - Polievka zemiakova so syrom

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
Olej kg 0,1 0,1 0,25 0,25 0,3 0,3|] 0,35| 0,35
Muka hladka kg 0,2 0,2 025 0,25 0,25 0,25 0,4 0,4
Cibura kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,4| 0,34
Mrkva kg 1 0,8 1 0,8 1 0,8 1,5 1,2
Zeler kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,5 0,4 0,7| 0,56
Petrzlen kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,5 0,4 0,7| 0,56
Zemiaky kg 5 3,5 6 4,2 7 4,9 8 5,6
Syr tvrdy kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
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 0,07| 0,07 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,07 0,1/ 0,071 0,15 0,11
Korenie Cierne celé kg 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,03/ 0,03
Rasca mleta kg| 0,01/ 0,01] 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,02| 0,02

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji spenime nadrobno odcistent pokrajand cibulu, priddme rascu, Cierne korenie celé a pridame umytd, ogistend, pokrajand
zeleninu, poprazime, zalejeme vodou, posolime a udusime do mékka. Zemiaky umyjeme, o€istime, pokrajame na kocky, posolime a
uvarime, spojime s udusenou zeleninou. MiUku oprazime nasucho, rozriedime podla potreby vodou, povarime, vlejeme do polievky,
zjemnime maslom a varime eSte 20 minut. Nakoniec priddme posekanu petrzlenovu viat a posypeme postrihanym syrom. Petrzlenovd
viiat umyjeme, pokrajame a vkladdme do mis s polievkou pred podavanim.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 77 324 | 2,00| 0,00 28| 10,2| 583 0,60 10,2 1,90
B:l 100 417 | 2,21 0,00 43| 12,0| 618 0,70 11,3 2,20
Cc:) 115 481 2,62 | 0,00 5,1 13,5 74,6 0,80 12,3 | 2,40
D:] 139 582 | 3,32| 0,00 59| 16,7| 935 1,10 15,6 | 3,00




