5.153 - Polievka rybacia letna

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 I 18 18 20 20 22 22 25 25

Ryby - Hoki kg 2 2 2 2 3 3 3 3

Cibura kg 0,4| 0,34 0,5| 0,42 0,6/ 0,51 0,7 0,6

Olej s prichutou masla kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4

Mrkva kg 1,2| 0,96 1,5 1,2 1,8| 1,44 2,1 1,68

Petrzlen kg 0,5 0,4 0,7| 0,55 0,9 0,7 1,2| 0,96

Zeler kg 0,5 0,4 0,7| 0,55 0,9 0,7 1,2| 0,96

Kalerab kg 0,5 0,4 0,7| 0,55 0,9 0,7 1,2| 0,96

Cuketa kg 1 0,8 1,2 0,96 1,5 1,2 2 1,6

Paradajky kg 0,7 0,6 0,8| 0,72 09| 0,81 1,1 0,99

Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 o,1{ 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Cesnak kg| 0,05/ 0,04] 0,08/ 0,07 0,1| 0,09 0,1/ 0,09

Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,07| 0,07 0,1 0,1

Alergény: 4 - Ryby, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 168 184 202 229
ma&so : 12 16 18 21
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji spenime ocistend, najemno pokrajanu cibulu spolu s cesnakom, priddme ocistenu na kocky pokrajanu korerfiovu zeleninu,
ocistenu pokrajanu cuketu a podusime. Nakoniec priddme ocistené, pokrajané paradajky, sol, zalejeme vodou a dusime do makka.

Ked je zelenina méakka priddme na vacSie kusky nakrajané ryby (cca 3cm), privedieme do varu a varime 20 minut. Umyta, pokrajand
petrzlenovu viat pridavame do polievky pred vydajom.

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

A: 58 244 | 415 0,00 1,6 72| 30,7 0,90 12,4 2,10
B: 63 263 | 4,99 0,00 2,2 85| 34,2 1,10 15,2 | 2,50
C: 75 314 | 5,67 | 0,00 29| 10,1 40,1 1,40 18,7 | 3,00
D: 91 379 | 652 | 0,00 35| 11,9 449 1,70 21,9 | 3,50




