5.154 - Polievka rybacia zimna

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 | 18 18 20 20 22 22 25 25
Ryby - Hoki kg 2 2 2 2 3 3 3 3
Cibufla kg 0,5| 0,42 0,7 0,6 0,8/ 0,68 1] 0,85
Olej s prichutou masla kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25
Mrkva kg 1 0,8 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2
Petrzlen kg 04| 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,52 0,8/ 0,64
Zeler kg 04| 0,32 0,5 0,4 0,6 0,52 0,8/ 0,64
Por kg 0,5/ 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,52 0,8/ 0,64
Cesnak kg| 0,05| 0,04 0,08/ 0,07 0,1 0,09] 0,12 0,1
Cestoviny - musle kg 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4 1,8 1,8
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg o,1| o0,07y o0,12| 0,09 0,15 0,11] 0,15 0,11

Alergény: 1 - Obilniny, 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 ogistent, nakrajanu cibulu spolu s cesnakom. Postupne pridame o&istenu na rezance pokrajanud zeleninu, podusime,
zalejeme vodou a varime. Ked je zelenina makka priddme na vacsie kisky pokrajanu rybu, privedieme do varu, dochutime solou a
varime 20 minit. Ako zavarku do polievky priddme zvlast uvarend drobnu cestovinu. Umytl, posekanl petrzlenovi viiat priddme do
polievky 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: 51 212 3,85| 0,00 1,7 73| 31,2 0,90 12,4 | 2,00
B: 59 248 | 4,42| 0,00 2,3 8,7| 37,1 1,10 152 | 2,40
C: 71 296 | 4,96 | 0,00 3,8 99| 425 1,40 18,7 | 2,90
D: 91 381 569 | 0,00 44| 11,2] 509 1,70 20,6 | 3,60




