5.155 - Polievka hovadzia - falosna

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Tekvica kg 3] 1,95 4 2,6 5| 3,25 6 3,9
Voda | 18 18 20 20 20 20 25 25
Cibura kg 0,3| 0,25 04| 0,34 0,4| 0,34 0,5| 0,42
Kalerab kg 0,3| 0,24 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4
Petrzlenova viat kg 0,1/ 0,071 0,15 0,11 0,15 0,1 0,2| 0,14
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,07| 0,07 0,1 0,1
Korenie Cierne celé kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Korenie nové kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Ochucovadlo kg 0,03| 0,03] 0,03 0,03 0,04| 0,04
Cesnak kg| 0,05/ 0,04] 0,08/ 0,07 0,1| 0,09 0,1/ 0,09
Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,12 0,12] 0,15| 0,15
Korefiova zelenina kg 2,5 2 3 2,4 3,5 2,8 4 3,2

Alergény: 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Tekvicu o€istime, pokrajame a spolu s jadierkami ddme varit. Pridame ocistent cibulu, cesnak, korenie, sol a uvarime. Precedime.
Zeleninu ocistime, pokradjame na drobno, oprazime na oleji, zalejeme vyvarom a uvarime do mékka. Hotovu polievku dochutime
ochucovadlom a umytou najemno posekanou petrzlenovou viatou. Podavame so zavarkou.

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: 27 115 0,62| 0,00 1,1 3,1 31,0 0,50 88| 1,40
B: 35 145 0,86| 0,00 1,1 43| 388 0,60 11,5 1,80
C: 41 170 | 1,00| 0,00 1,4 50| 429 0,70 13,0 2,10
D: 49 207 | 1,19 0,00 1,7 6,0 | 52,2 0,90 15,7 2,60




