5.059 - Polievka minestrone

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
Bravcové plece b. k. kg 1,8 1,8 2 2 2,3 2,3 2,5 2,5
Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,25, 0,25| 0,35/ 0,35
Cibura kg 0,5| 0,42 0,6/ 0,51 0,7| 0,59 0,8/ 0,68
Mrkva kg 1 0,8 1,6 1,2 2 1,6 2 1,6
PetrZlen kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Zeler kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Kalerab kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08
Fazulka sterilizovana kg 0,5 0,5 0,7 0,7 1 1 1,3 1,3
Muka hladka kg 0,2 0,2 025 0,25 0,25 0,25 0,3| 0,35
Spenat kg| o5/ 05 07| 07 1 1 15/ 1,5
Hrasok sterilizovany kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,7 0,7 1,2 1,2
Kapusta hlavkova biela kg 2 1,6 2,5 2 3 2,4 4 3,2
Paradajkovy pretlak kg 0,7 0,7 0,9 0,9 1 1 1,1 1,1
Cesnak kg 0,1| 0,09 0,1| 0,09 o,15| 0,13 0,15 0,13
Petrzlenova viat kg| 0,05/ 0,03] 0,05/ 0,03] 0,05/ 0,03 0,1 0,07
Syr tvrdy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 169 188 206 235
ma&so : 11 12 14 15
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Maso umyjeme v celku, osuSime, pokrdjame na kocky a zalejeme vriacou vodou. K polomakkému mésu priddme umytu, ocistent a na
kocky pokrajani korefiovl zeleninu, oCistenl na kocky nakrajand cibulu, sof, fazulku sterilizovanu, hraSok (bez nalevu, alebo
mrazent), odistend umyt , pokrajanl hlavkovi kapustu, prelisovany cesnak a paradajkovy pretlak. Uvarime. Spenat pridame pred
dovarenim. Muku oprazime nasucho, rozriedime olejom, zalejeme vodou, povarime a vlejeme do polievky. Varime 20 minut. Dochutime
umytou posekanou petrzlenovou viiatou. Strahany syr priddme do hotovej polievky.

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: 92 386 | 4,91 0,00 4,7 6,6 | 68,0 1,20 16,5| 2,00
B: 110 459 | 592 0,00 5,3 8,3| 89,0 1,50 19,9 2,60
C: 135 563 | 7,00 0,00 7,0 9,3| 110,3 1,80 22,7 | 3,20
D:] 166 693 | 8,37 0,00 86| 11,7| 139,0 2,20 29,1 4,00




