5.164 - Polievka ragu so strukovinovou lievankou

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Hovadzie zadné b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2 2 2,5 2,5
Korefiova zelenina kg 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2 3 2,4
Zemiaky kg 3 2,1 4 2,8 5 3,5 6 4,2
Vajcia ks 7! 0,35 8 0,4 9| 045 10 0,5
Cibura kg 0,3| 027 0,3| 0,27 0,4/ 0,35 0,5| 0,45
Hrasok kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1,2 1,2
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka strukovinova kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg| 0,07/ 0,05| 0,07 0,05| 0,07| 0,05 0,07| 0,05
Voda | 18 18 20 20 22 22 25 25

Alergény: 3 - Vajcia, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250
maso : 9 12 12 15
Hmotnost’ spolu: 189 212 232 265

Technologicky postup:

Maso umyjeme a viozime do studenej vody. Pridame sol, ocistend cibulu a varime do polomékka. Pred koncom varu pridame ocistend,
umytld korefiovl zeleninu oprazeni na oleji. M&so vyberieme, zomelieme, ddme naspéat do vyvaru spolu s umytymi, o€istenymi,
pokrajanymi zemiakmi, pridame hrasok, zahustime lievankou z vajec a muky a povarime 20 minat. Dochutime umytou posekanou
petrzlenovou viatou.

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: 83 348 | 3,68 | 0,00 2,7| 10,2| 188 0,80 8,1 1,60
B 112 470 | 5,07| 0,00 39| 132 240 1,10 10,4 | 2,10
C:| 134 559 | 6,51 0,00 40| 16,4| 295 1,40 12,8 | 2,60
D:l 161 674 | 7,19| 0,00 5,1 19,8 | 354 1,60 15,4 | 3,20




