5.148 - Polievka SoSovicova s paradajkami *

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Sosovica kg 1,2 0,2 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2

Slanina Udena bez koze kg 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8

Paradajky kg| 1,5/ 1,35 2| 18] 25| 225 3| 27

Cibura kg 0,5/ 0,35 0,75| 0,65 1| 0,85 1,2| 1,02

Zelenina koreriova kg 1,2| 0,96 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2

Bobkovy list kg| 0,01 0,01] 0,001| 0,001| 0,001| 0,001 0,01 0,01

Tymian kg 0,001| 0,001 0,001| 0,001| 0,002| 0,002

Cesnak kg| 0,05/ 0,04] 0,05/ 0,04] 0,07| 0,06 0,1/ 0,09

Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Voda I 18 18 20 20 22 22 25 25

Olej kg 0,1 0,1

Alergény: 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Sosovicu preberieme, umyjeme, zalejeme vodou, pridame tymian, bobkovy list a uvarime do makka. Slaninu pokrajame na kocky,
opecieme, priddme ocistend pokrajanu cibulu, oprazime, pridame €ast ocisteného cesnaku, ocistend, postrihanu korefiovl zeleninu a
dusime asi 5 minat. K makkej zelenine priddme ocistené, pokrajané paradajky, podlejeme vodou a varime 15 minat. Uvarent zmes
zeleniny a paradajok pridame k mékkej SoSovici. Dochutime solou a prelisovanym cesnakom. Varime eSte 20 minut.

V MS pripravujeme polievku na oleji (dusenie zeleniny).

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: 79 329 | 3,00 0,00 1,9 9,1 31,9 1,30 49| 1,90
B:l 105 438 | 4,10 0,00 24| 10,8| 36,7 1,60 6,2 230
C:| 125 525| 5,10 | 0,00 26| 11,3 403 1,80 72| 2,70
D:] 151 630 | 6,10 | 0,00 32| 135| 455 2,30 9,1 3,10




