5.090 - Polievka S¢i

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 | 18 18 20 20 22 22 25 25
Hovédzie pliecko b. k. kg 1,8 1,8 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5
Kapusta kysla kg 4 4 4 4 4 4 4 4
Cibula kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 04| 0,32 0,5 0,4
Zemiaky kg 25| 1,75 25 1,75 3 2,1 3 2,1
Sofl kg| 0,03 0,03 0,05 0,05 0,06/ 0,06 0,09| 0,09
Bobkovy list kg| 0,01} o0,01| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,01| 0,01
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Smotana 12% | 0,7 0,7 0,7 0,7 0,75 0,75 1 1

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250
ma&so : 11 12 16 16
Hmotnost’ spolu: 191 212 236 266

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na drobné kocky, zalejeme vodou a varime v slanej vode s ocistenou cibulou a bobkovym
listom. K polomakkému maéasu pridame nasekanu kyslu kapustu bez nalevu a dalej varime. MUku nasucho oprazime, pridame olej,
roz§lahame s vodou a smotanou. Viejeme do vriacej polievky a varime eSte 20 minat. Umyté oCistené a na drobné kocky pokrajané
zemiaky osobitne uvarime v slanej vode. Nakoniec ich pridame do polievky. Povarime eSte 20 minut.

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

A: 88 368 | 4,46 0,00 4,3 7,1 46,2 1,10 159 | 1,60
B: 95 399 | 4,82 0,00 5,0 7,1 48,3 1,20 15,9 | 1,60
C:| 118 493 | 5,87 | 0,00 6,5 82| 52,0 1,40 16,4 | 1,70
D:] 134 559 | 6,01 0,00 7,9 88| 57,1 1,40 16,5| 1,80




