5.040 - Polievka irska

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 I 18 18 20 20 22 22 25 25
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07 0,09| 0,09
Olej kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Smotana 12% I 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Krapy kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4
Mrkva kg 0,7| 0,56 0,7| 0,56 0,8| 0,64 1 0,8
Zeler kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 0,4| 0,32 0,5 0,4
Cibura kg 0,5| 0,42 0,5| 0,42 0,6/ 0,51 0,6/ 0,51
Zemiaky kg 5 3,5 55| 3,85 6 4,2 6,5| 487
Bravcové plece b. k. kg 2,5 2,5 3 3 3,3 3,3 3,5 3,5
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Fazulka sterilizovana kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,7 0,7 0,8 0,8
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Paradajkovy pretlak kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 165 182 201 230
maso : 15 18 19 20
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Bravéové maso umyjeme v celku, osusime, pokrajame na kocky, zalejeme vodou, osolime a uvarime. K polomékkému masu pridame
umyté krdpy, umytd, o€istenl, pokrajanu korefiovl zeleninu, umyté, na kocky pokrajané zemiaky, fazulku (sterilizovanu bez nalevu,
alebo mrazenul) a paradajkovy pretlak. Ocistend, pokrajanu cibulu oprazime na oleji a vlejeme do polievky. Zahustime smotanou, do
ktorej pridame hladkd muku. Povarime, dochutime solou, zjemnime maslom a varime 20 minut.

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.
Al 126 528 | 5,39 | 0,00 54| 12,8| 30,6 1,20 7,0 230
B:l 146 611 6,34 | 0,00 65| 142 | 345 1,40 76| 250
Cc: 170 713 | 7,05| 0,00 79| 16,3 | 38,1 1,50 7,7 2,80
D:l 196 821 7,71 0,00 92| 191 44,7 1,80 10,0 | 3,20




