5.165 - Polievka drotarska

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Hovadzie zadné k. . kg 1,8 1,8 2 2 2,2 2,2 2,4 2,4

Korefiova zelenina kg 2,5 2 3 2,4 3,5 2,8 4 3,2

Huby susené kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

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

Muka strukovinova hruba kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1

Vajcia ks 7! 0,35 8 0,4 9| 045 10 0,5

Cibura kg 0,3| 0,25 0,4| 0,34 0,5| 0,43 0,6/ 0,51

Mlieko | 0,5 0,5 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06

Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Petrzlenova viat kg| 0,07/ 0,05 0,07 0,05| 0,07| 0,05 0,07 0,05

Voda | 18 18 20 20 22 22 25 25

Ochucovadlo kg 0,05| 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250
maso : 11 12 13 14
Hmotnost’ spolu: 191 212 233 264

Technologicky postup:

Na oleji spenime nadrobno pokrajanu cibulu, priddme umyté na malé kocky pokrajané maso, papriku, sol' a dusime do mékka. Pridame
nastruhand korernovu zeleninu, zalejeme vodou a varime. Potom pridame pomleté podusené huby. Z muky, vajec a mlieka urobime liate
cesto, ktoré zavarime do polievky. Hotovu polievku dochutime nasekanou petrzlenovou vratou.

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

A: 87 362 | 536 | 0,00 4,0 70| 25,0 0,70 36| 0,80
B:l 103 432 | 6,04 | 0,00 5,1 79| 288 0,70 36| 0,80
C: 120 503 | 6,72 | 0,00 6,3 88| 349 0,80 4,0 0,90
D:] 128 535| 7,35| 0,00 6,4 9,7| 389 0,80 4,1 1,00




