5.151 - Polievka babickina

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

Fazula ¢ervena kg 0,8 0,8 1 11 1,25 1,25 1,4 1,4

Fazufa biela kg 0,7 0,7 1 1 1,25 1,25 1,4 1,4

Olej kg 0,1 0,1 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Muka fazulova kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4

Cibura kg 0,6 042 0,8| 0,68 1| 0,85 1,2| 1,02

Paradajkovy pretlak kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,04 0,04] 0,06/ 0,06

Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,09/ 0,09

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

Cesnak kg| 0,05/ 0,04] 0,06/ 0,05| 0,08/ 0,07 0,1/ 0,09

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

Ochucovadlo do gulasov kg 0,07| 0,07 0,09| 0,09 0,12| 0,12

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Fazulu preberieme, umyjeme a kazdu zvlast namocime. Fazulu nezlejeme, zvlast uvarime s bobkovym listom do mékka a nasledne
osolime. Na oleji oprazime ocistenu, posekanu cibulu, pridame fazulovi muku, paradajkovy pretlak, sladki ¢ervenu papriku, ocisteny,
prelisovany cesnak, zalejeme vodou a povarime. Do hotového zakladu vlejeme uvarend fazulu, dochutime solou a sekanou

petrzlenovou viatou. Varime 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: 86 359 | 3,10 0,00 29| 13,7| 282 0,80 6,3 | 220
B: 98 412 | 3,40 0,00 29| 148| 492 1,00 6,7 | 250
C:| 118 493 | 3,80 0,00 32| 16,0 53,9 1,20 72| 2,90
D:| 147 613 | 4,30 | 0,00 3,7| 185| 60,5 1,50 8,1 3,20




