5.089 - Polievka Sarisska lusta *

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| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08
Zemiaky kg 1,5 1,2 2 1,6 2 1,6 3 2,4
Kapusta kysla kg 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2
Olej kg| 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Cesnak kg 0,1/ 0,09 0,1] 0,09 0,1 0,09| 0,12 0,1
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Fazula sucha kg 0,8 0,8 1 1 1 1 2 2
Slanina Udena bez koze kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hruba kg 0,4 0,4 0,7 0,7 0,7 0,7 1 1
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,02 0,02 0,03| 0,03
Paradajkovy pretlak kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,7 0,7 0,9 0,9

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Prebratd, umytd, namocent fazulu uvarime do poloméakka, priddme paradajkovy pretlak, kyslt kapustu bez nalevu a dovarime. Na oleji
pripravime svetli zaprazku, ktorou zahustime polievku. Do vriacej polievky zavarime zemiakové halusky, ktoré pripravime zo surovych,
umytych, oistenych postrihanych zemiakov a hrubej muky. VSetko spolu varime. Pridame oprazent Gdenu slaninu, dochutime solou,
korenim a prelisovanym cesnakom. Varime e$te 20 minut.

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: 85 357 | 2,60 | 0,00 18| 132 | 28,6 0,80 85| 220
B: 125 524 | 3,88 | 0,00 37| 17,9| 37,2 1,10 11,4 | 3,00
C:| 137 573 | 4,04 | 0,00 5,1 18,1 38,6 1,10 11,4 | 3,00
D:| 223 934 | 6,71 0,00 68| 27,9| 548 2,00 18,7 | 5,30




