5.149 - Polievka hraskovy krém

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 | 16 16 18 18 20 20 23 23
Hrasok kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Cibufla kg 0,5| 0,42 0,6| 0,51 0,8/ 0,68 1] 0,85
Por kg 0,6/ 0,48 0,8| 0,64 1 0,8 1,5 1,2
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,07 0,07] 0,09| 0,09
Ochucovadlo kg 0,05| 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1
Cukor krystalovy kg| 0,05 0,05| 0,05| 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1
Citrénova stava | 0,3| 0,12 0,5 0,2 0,5 0,2 0,6/ 0,24
Smotana 12% | 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Muka hrachova kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Pecivo kg| 0,65| 0,65 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Pér, cibulu ogistime, nakrajame, vlozime do hrnca spolu s olejom. Prikryjeme a za ob&asného mieSania udusime do mékka. Zalejeme
vodou, osolime, priddme citrénovi Stavu, smotanu rozmieSand s hrachovou mukou a varime 10 minudt. Pridame hraSok, povarime a
rozmixujeme dohladka. Dochutime ochucovadlom a cukrom. Ak pridame 100% citrénovu Stavu, normujeme €isti hmotnost.

Podavame s pecivom, ktoré pokrajame na kocky a oprazime na masle.

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

A: 66 275| 290 0,00 2,5 76| 50,9 0,40 5,1 0,70
B: 80 335| 3,30 | 0,00 3,0 9,8| 56,4 0,50 56| 0,80
C: 93 390 | 3,80 0,00 36| 108| 61,8 0,60 6,2 | 0,90
D:] 112 468 | 4,30 | 0,00 4.1 122 | 70,6 0,70 70| 1,10




