5.064 - Polievka babic¢ky Karolinky

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 | 16 16 18 18 20 20 23 23
Zeler kg 2,5 2 3 2,4 3,5 2,8 4 3,2
Zemiaky kg 2,5 1,8 3,5| 245 45| 3,15 5 3,5
Olej kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15
Smotana 12% | 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 2 2
Pazitka kg| 0,08/ 0,06 0,1| 0,08 0,1| 0,08] 0,15| 0,12
Mlieko | 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5 4 4
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,05 0,05 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08
Sunka dusena kg 1 1 1,3 1,3 1,6 1,6 2 2

Alergény: 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Zeler ocistime, umyjeme a postruhame nahrubo. Zemiaky ocistime a pokrajame na kocky. Nastrahany zeler udusime na oleji, pridame
pokrajané zemiaky, zalejeme vodou, dochutime solou a varime do mékka. K méakkej zelenine priddme smotanu, rozmixujeme, dolejeme
mliekom a varime 20 minGt. Rozmixovana zelenina zahusti polievku na krémovt konzistenciu. Sunku nakrajame na rezance, oprazime
na masle a vkladame do polievky spolu s umytou, posekanou pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 83 346 | 3,50 0,00 4,4 6,7 | 68,3 0,50 57| 1,30
B:l 106 444 | 4,47 | 0,00 5,6 8,7| 829 0,70 741 1,60
C:| 132 554 | 5,41 0,00 7,1 10,7 | 96,2 0,80 9,1 2,00
D:| 157 658 | 5,56 | 0,00 8,7| 12,2| 113,6 1,00 10,4 | 2,20




