5.168 - Polievka Mnam, mnam

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cvikla kg 2 1,6 2,5 2 3 2,4 4 3,2
Zemiaky kg 25| 1,75 3 2,1 4 2,8 45| 3,15
Mrkva kg 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2 3 2,4
Petrzlen kg 0,8/ 0,64 1 0,8 1,3| 1,04 1,5 1,2
Cibufla kg 03| 0,25 0,4| 0,34 04| 0,34 0,5| 0,42
Mlieko | 3 3 4 4 5 5 6 6
Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,18 0,18 0,2 0,2
Rasca mleta kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01f 0,01 0,01] 0,02] 0,02
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,05 0,05 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08
Muskatovy orech kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,15 0,1 0,2| 0,15
Syr tvrdy kg 1 1 1,5 1,5 2 2 2 2
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,01
Voda | 15 15 17 17 19 19 21 21

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Mrkvu, ¢ervenl repu a petrzlen ocistime, postrihame na hrubom strihadle. Na oleji spenime o€istenu, pokrajanu cibulu, postrihanu
zeleninu a na drobné kocky pokrajané oCistené zemiaky. Podusime, zalejeme vodou a varime do méakka. Uvarenu zeleninu dochutime
solou, korenim, muskatovym orechom a mletou rascou. Priddme mlieko, rozmixujeme a dochutime umytou posekanou petrzlenovou
viiatou. Podavame so strithanym syrom.

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: 92 385| 4,50 | 0,00 4,2 8,2 | 159,8 0,80 11,6 | 1,80
B:l 126 528 | 6,34 | 0,00 6,2| 10,3 | 225,7 1,00 14,2 | 2,20
C:| 162 679 | 827 | 0,00 8,0| 13,1| 292,9 1,30 18,4 | 2,80
D:] 180 754 | 8,91 0,00 84| 157 | 3139 1,60 22,2 | 3,40




