18.004 - Privarok fazulovy so zemiakmi

Kategéria: Privarky

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Fazula sucha kg 3 3 4 4 55 55 7,5 7,5
Bobkovy list kg| 0,01 0,01] 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,01| 0,01
Olej kg| 0,15/ 0,15] 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,15| 0,15
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2| 025| 0,25
Ocot I 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,3 0,3
Smotana 12% | 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2
Cibura kg| 0,25 0,2 0,3| 0,25 0,4| 0,34 0,5/ 0,43
Korenie Cierne celé kg 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,03/ 0,03
Zemiaky kg 2,1 4 2,8 5 3,5 6 4,2
Mlieko I 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5 4 4
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 150 180 210 240
Hmotnost’ spolu: 150 180 210 240

Technologicky postup:

Prebratd umytd fazufu namocime do studenej vody, uvarime s bobkovym listom a celym &iernym korenim. K polomékkej fazuli pridame
umyté, ocistené, na drobné kocky pokrajané zemiaky. Na oleji oprazime ocistend, na drobno pokrajanu cibulu, pridame muku, oprazime
do ruzova, zalejeme vodou, prevarime a vlejeme do uvarenej fazuli. Pridame rozs§lahant smotanu s mliekom, dochutime octom, cukrom

a solou. Varime e$te 20 minut.

Podévame k pe€enému, dusenému, varenému masu, k mletému mésu alebo s varenym vajcom.

K privarku podavame chlieb.

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:l 158 662 | 7,30 | 0,00 20| 245| 355 1,90 3,3 | 5,60
B 217 909 | 9,77 0,00 32| 33,1 48,1 2,50 44| 7,40
C:i 291 | 1217 | 13,29 | 0,00 40| 448 | 646 3,40 5,6 | 10,20
D:] 385| 1611 | 17,89 | 0,00 53| 588| 86,8 4,60 6,8 | 13,70




