5.133 - Polievka zemiakova s kdprom

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 | 13 13 15 15 17 17 20 20
Zemiaky kg 4 2,8 5 3,5 6 4,2 8 5,6
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,25| 0,25 0,3 0,3
Mlieko | 5 5 5 5 5 5 5 5
Képor kg| 0,25| 0,19] 0,25| 0,19 0,3| 0,21 0,4 0,3
Ocot | 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Smotana 12% | 0,75 0,75 1 1 1,5 1,5 2 2
Maslo kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,35 0,35| 0,35| 0,35

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Ocistené, umyté na kocky pokrajané zemiaky dame varit do hordcej osolenej vody. Uvarené zahustime zaprazkou z muky, mlieka a
smotany. Zjemnime maslom, dochutime umytym &erstvym posekanym képrom, octom a varime 20 mint. Cerstvy, umyty, posekany kopor
priddvame do mis 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: 80 335| 266| 0,00 29| 10,2| 845 0,50 72| 1,00
B: 97 407 | 2,86 | 0,00 42| 11,4| 89,6 0,60 78| 1,20
C:| 122 511 3,09 | 0,00 6,3| 135| 97,2 0,60 86| 1,30
D:] 141 591 3,46 | 0,00 72| 16,6 | 106,9 0,70 10,9 | 1,60




