5.140 - Sicilska paradajkova polievka

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 kg 16 16 18 18 20 20 22 22

Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Ryby - Sum¢ek africky kg 1,8 1,8 2 2 2,2 2,2 2,5 2,5

Cibura kg 0,8/ 0,68 1| 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,23

Mrkva kg 1 0,8 1,2 0,96 1,5 1,2 1,5 1,2

Zeler kg 0,6/ 0,48 0,8| 0,64 1 0,8 1,3| 1,04

Fenikel Cerstvy kg 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,6| 0,48 0,6/ 0,48

Cesnak kg| 0,05/ 0,04] 0,07| 0,06 0,1 0,08 0,12 0,1

Petrzlenova viat kg| 0,05/ 0,04] 0,05/ 0,04] 0,08/ 0,06 0,1 0,7

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02

Paradajkovy pretlak kg 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5 4 4

Olej olivovy I 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3

Citrénova stava kg 0,3| 0,08 0,4 0,1 0,5| 0,12 0,5| 0,12

Alergény: 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 170 188 207 235
ma&so : 10 12 13 15
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Cibulu, zeler, mrkvu, fenikel ocistime, umyjeme, pokrajame na kocky a oprazime na oleji. Pridame ocisteny, prelisovany cesnak a
paradajkovy pretlak. Zalejeme vodou a varime na miernom ohni 30 mindt. Rybie maso umyjeme, pokrajame na mensie kusky, osolime,
okorenime a vlozime do pripravenej polievky. Povarime 15-20 minut a pridame citronova Stavu. Petrzlenovu viat umyjeme, posekame a
priddme do mis s polievkou tesne pred podavanim.

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

A: 71 295| 3,69 0,00 3,7 4,2 1591 0,60 26,8 | 1,20
B: 82 345 | 4,44 | 0,00 4,4 51| 201,5 0,18 34,2 | 1,50
C: 98 412 | 5,01 0,00 5.2 59| 257,0 1,10 40,1 1,70
D:] 115 481 6,00 | 0,00 6,3 6,7 | 292,0 1,30 46,1 1,90




