5.132 - Polievka zemiakova so zeleninou

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
Zemiaky kg 5 3,5 6 4,2 6 4,2 7 4,9
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Cibula kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 0,3| 0,25 04| 0,34
Mrkva kg 0,8/ 0,64 0,9| 0,72 1 0,8 1,5 1,2
Zeler kg 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 04| 0,32 0,6/ 0,48
Petrzlen kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 04| 0,32
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,06| 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Ochucovadlo kg 0,02 0,021 0,03| 0,03 0,05/ 0,05
Rasca cela kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01f 0,02/ 0,02 0,03] 0,03
Cesnak kg| 0,05| 0,04 0,05| 0,04 0,06| 0,05 0,1 0,09
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1| 0,07

Alergény: 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyté, ocistené, na kocky pokrajané zemiaky dame varit do hordcej slanej vody s pridanim rasce. Na oleji spenime o€istenu, pokrajand
cibulu, pridame umytd, o€istend pokrajanu alebo postridhani koreriovl zeleninu a podusime. Nakoniec priddme k uvarenym zemiakom
udusenu zeleninu. Dochutime ocistenym rozotrenym cesnakom, ochucovadlom, zjemnime maslom a varime 20 minat. Pred podavanim
pridame umytu, posekanu petrzlenovu viiat. Polievku podavame so zavarkou.

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: 64 267 | 1,00 0,00 2,4 86| 28,3 0,60 93| 1,70
B: 76 318 | 1,17 0,00 30| 10,2| 323 0,70 10,6 | 2,00
C: 82 342 | 1,21 0,00 35| 10,4| 353 0,70 11,2 2,10
D: 98 408 | 1,48 | 0,00 40| 124| 408 0,80 12,9 | 2,40




