5.166 - Zemiakovo-mrkvovy 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
Mrkva kg 3 2,4 3,5 2,8 4 3,2 5 4
Zeler kg 0,5 0,4 0,6| 0,48 0,8| 0,64 1 0,6
Zemiakova kasa s mliekom kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1
Korenie biele mleté ks 0,01| 0,01] 0,01| 0,01
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Pazitka kg| 0,05| 0,04 0,08/ 0,06 0,1| 0,08 0,1| 0,08
Olej tekvicovy kg| 0,08 0,08 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Voda | 15 15 18 18 20 20 23 23

Alergény: 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Mrkvu, zeler ocistime, umyjeme, uvarime v malom mnozstve vody. Uvarenu zeleninu rozmixujeme, doplnime vodou, ochutime solou,
mletym bielym korenim, privedieme do varu. Zahustime zemiakovou kasou, pridame tekvicovy olej a umytl, posekanu pazitku.
Podévame s opecenym celozrnnym chlebom - pec¢ivom.

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: 73 306 | 1,60 0,00 1,6 8,6 3,9 0,02 3,0 1,20
B: 81 340 | 1,70 0,00 1,7 9,3 4,8 0,04 33| 1,50
C: 89 374 1,90 | 0,00 19| 10,0 5,4 0,07 34| 1,80
D: 94 394 | 2,10| 0,00 22| 11,8 6,1 0,10 38| 240




