5.147 - Juhoceska kulajda

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

Zemiaky kg 45| 3,45 6 4,2 7 4,9 8 5,6

Rasca kg| 0,01/ 0,01] 0,01 0,01] 0,01] 0,01 0,02] 0,02

Korenie Cierne celé kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02

Bobkovy list kg| 0,01/ 0,01] 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,01| 0,01

Huby susené kg 0,1 0,1| 0,12 0,12 0,15| 0,15

Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15

Ocot I 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15/ 0,15 0,2 0,2

Vajcia ks 20 1 25| 1,25 35| 1,75 45| 2,25

Muka hrachova kg 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5

Smotana 12% | 0,8 0,8 1 1 1,5 1,5 2 2

Képor kg 0,1| 0,08 0,1] 0,08 0,1/ 0,08 0,15| 0,11

Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,06| 0,06/ 0,07| 0,07 0,1 0,1

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Zemiaky ocistime, umyjeme, pokrajame na kocky, zalejeme vodou, pridame sol, ¢ierne korenie, bobkovy list, rascu a uvarime do makka.
Huby namocime, uvarime a pridame k uvarenym zemiakom. Dochutime hubovym vyvarom. Hrachovi miku rozmieSame vo vode,
priddme smotanu a vlejeme do uvarenych zemiakov, kratko povarime. Polievku dochutime cukrom, octom a o€istenym, posekanym
képrom. Vajcia uvarime natvrdo (20 minat), o€istime, nakrajame na kusky a vlozime do polievky.

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.
A:l 110 459 | 298| 0,00 22| 10,1 53,9 2,00 6,9 0,80
Bl 131 548 | 3,95| 0,00 29| 11,2| 645 0,30 75| 0,90
C:| 151 632 | 4,55| 0,00 35| 136| 77,8 0,50 8,0 1,10
D:] 190 795 | 5,31 0,00 42| 152| 92,0 0,60 9,7 1,40




