5 - Polievky Strana : 1
| Normy 2021
P.¢. Nazov receptu Cislo

1| BorS¢ s mésom 5.001

2| Bor&¢ zeleninovy 5.002

3| Polievka rusky bors¢ 5.003

4| Polievka brokolicovad krémova 5.004

5| Polievka brokolicova 5.005

6| Polievka bryndzova 5.006

7| Polievka cesnakova so zemiakmi 5.007

8| Polievka cibufova 5.008

9| Polievka cibulova s tofu syrom 5.009
10| Polievka cibulova so syrom a chlebom 5.010
11| Polievka cibufova so zemiakmi 5.011
12| Polievka cicerova 5.012
13| Polievka cicerové so zeleninou a zemiakmi 5.013
14| Polievka fazulova kysla s masom a zemiakmi 5.014
15| Polievka fazulova kysla so zemiakmi 5.015
16| Polievka fazulova mlie¢na 5.016
17| Polievka fazulova s fliackami 5.017
18| Polievka fazulova s kyslou kapustou 5.018
19| Polievka fazulovd s m&som a zeleninou 5.019
20| Batatovy krém 5.020
21| Polievka fazulova so zeleninou 5.021
22| Polievka z hlivy ustricovej s cestovinou 5.022
23| Polievka gazdovska kuracia 5.023
24| Polievka goralska * 5.024
25| Polievka gulaSova 5.025
26| Polievka guladSova srbska 5.026
27| Polievka hovédzia 5.027
28| Polievka hovadzia s masom 5.028
29| Polievka hovadzia s masom, ryzou a hraSkom 5.029
30| Polievka hrachové 5.030
31| Polievka hrachové s mésom a so zeleninou 5.031
32| Polievka hrachové s parkom * 5.032
33| Polievka hrachovéa s pohankou a zemiakmi 5.033
34| Polievka hrachové so zeleninou 5.034
35| Polievka hrachové so zeleninou a zemiakmi 5.035
36| Polievka hra8kova so zeleninou 5.036
37| Polievka $ampinénova so zeleninou 5.037
38| Polievka hfstkova 5.038
39| Polievka hydinové ragu 5.039
40| Polievka irska 5.040
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41| Polievka kalerdbova 5.041
42| Polievka kapustnica s klobdsou a hubami * 5.042
43| Polievka slne¢na 5.043
44| Polievka kapustova s paradajkovym pretlakom 5.044
45| Polievka Markina 5.045
46| Polievka karfiolova so sjovymi knedlickami 5.046
47| Polievka karfiolova so syrovou lievankou 5.047
48| Polievka karfiolova so zeleninou 5.048
49| Polievka kelova 5.049
50| Polievka kelova s masom a zemiakmi 5.050
51| Polievka kelova s parkom * 5.051
52| Polievka krémova s masom a zeleninou 5.052
53| Polievka krupicova s vajcom 5.053
54 Polievka mrkvovo-zazvorova s kokosovym mliekom 5.054
55| Polievka brokolicova so syrom 5.055
56| Cviklovy krém 5.056
57| Polievka kysla zemiakova s vajickom 5.057
58| Polievka milanska 5.058
59| Polievka minestrone 5.059
60| Polievka cuketovy krém s tekvicou a zemiakmi 5.060
61| Polievka mrkvova mlie€na so strihanym cestom 5.061
62| Polievka mrkvova 5.062
63| Polievka mrkvova so zemiakmi 5.063
64| Polievka babicky Karolinky 5.064
65| Polievka paradajkova 5.065
66| Polievka paradajkova so syrom a ovsenymi viockami 5.066
67| Polievka patizénovéa 5.067
68| Polievka petrzlenova s opekanou zemlou 5.068
69| Polievka porova s opekanym chlebom 5.069
70| Polievka p6rova so zemiakmi a syrom 5.070
71| Polievka portugalska 5.071
72| Polievka fazulova s korefiovou zeleninou 5.072
73| Polievka ragu 5.073
74| Polievka paradajkova so strihanou mrkvou a lievankou 5.074
75| Polievka rascova s vajcom 5.075
76| Polievka rascova s vajcom a opekanym pecivom 5.076
77| Polievka rassolnik 5.077
78| Polievka rybacia s leCom a zemiakmi 5.078
79| Polievka rybacia so zeleninou a zemiakmi 5.079
80| Polievka mrvenicova s hubami/Sampinonmi 5.080
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81| Polievka sedliacka 5.081
82| Polievka sedliacka s mliekom 5.082
83| Polievka kuracia 5.083
84| Polievka slovenska Sajtlava * 5.084
85| Polievka cesnakova krémova 5.085
86| Polievka srbska corba 5.086
87| Polievka paprikova s pecenym cesnakom 5.087
88| Polievka Salatova 5.088
89| Polievka Sarisska lusta * 5.089
90| Polievka &c¢i 5.090
91| Polievka SoSovicova s parkom * 5.091
92| Polievka SoSovicova mlie€na 5.092
93| Polievka So8ovicova mlie€na so zemiakmi 5.093
94 Polievka SoSovicova s mésom a kyslou kapustou 5.094
95| Polievka So8ovicovd s masom a zeleninou 5.095
96| Polievka So8ovicova s masom a zemiakmi 5.096
97| Polievka So8ovicova so zeleninou 5.097
98| Polievka SoSovicova so zemiakmi 5.098
99| Polievka Spenatova s masom a zeleninou - zelené &¢i 5.099
100| Polievka Spenatova s opekanou zemlou 5.100
101| Polievka Sutolica 5.101
102| Polievka tekvicova 5.102
103| Polievka z fazufkovych strukov 5.103
104| Polievka z fazufkovych strukov (Ceské kuchyna) 5.104
105| Polievka z hlavkovej kapusty s masom a zemiakmi 5.105
106| Polievka z hlavkovej kapusty so zemiakmi 5.106
107| Polievka z kur€ata a hovadzieho mésa 5.107
108| Polievka z kyslej kapusty s masom a zeleninou 5.108
109| Polievka z kyslej kapusty s masom a zemiakmi 5.109
110| Polievka z kyslej kapusty s masovymi gulkami 5.110
111]| Polievka z kyslej kapusty so zemiakmi 5.111
112| Polievka z mieSanych strukovin mlie¢na 5.112
113| Polievka z mieSanych strukovin so zeleninou 5.113
114| Polievka Sparglova 5.114
115| Polievka z mrazeného Spenatu s vajcom 5.115
116| Polievka z novych zemiakov 5.116
117]| Polievka z ovsenych vlo€iek so zeleninou mlie¢na 5117
118| Polievka z rybieho filé s opekanym pecivom 5.118
119| Polievka z vajecnej zaprazky 5.119
120| Polievka zeleninova s drozdim 5.120
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121| Polievka zeleninova s drozdovymi haluSkami 5.121
122| Polievka zeleninova 5.122
123| Polievka zeleninova s peceriovymi haluSkami * 5.123
124| Polievka zeleninova so sojovymi haluSkami 5.124
125| Polievka zelerova 5.125
126| Polievka z tekvice hokkaid6 5.126
127| Polievka zemiakova 5.127
128| Polievka zemiakové s tavenym syrom 5.128
129| Polievka cicerova s bylinkami 5.129
130| Polievka zemiakové so sterilizovanymi Sampinénmi 5.130
131| Polievka zemiakové so syrom 5.131
132| Polievka zemiakova so zeleninou 5.132
133| Polievka zemiakové s képrom 5.133
134| Polievka zemiakovéa so zelenymi paprikami 5.134
135| Polievka zo zeleného hrasku 5.135
136| Polievka zo zeleného mrazeného hrasku 5.136
137| Polievka zo zeleného hradku s mliekom 5.137
138| Polievka s karfiolovom so zeleninou 5.138
139| Polievka hrachovéa krémové 5.139
140| Sicilska paradajkova polievka 5.140
141| Polievka vajickova so zeleninou 5.141
142 Vyvar hovadzi * 5.142
143| Vyvar zeleninovy * 5.143
144| Vyvar slepaci * 5.144
145 Vyvar hubovy * 5.145
146| Polievka benatska 5.146
147| JuhoCeska kulajda 5.147
148| Polievka SoSovicova s paradajkami * 5.148
149| Polievka hraskovy krém 5.149
150| Tekvicovy krém s feniklom a kbprom 5.150
151| Polievka babickina 5.151
152| Polievka minestrone bez méasa 5.152
153| Polievka rybacia letnd 5.153
154| Polievka rybacia zimna 5.154
155| Polievka hovédzia - faloSna 5.155
156| Polievka Sampinénova krémova 5.156
157| Polievka tekvicovo-mrkvova so zazvorom 5.157
158| Polievka cicerova so zeleninou a masom 5.158
159| Polievka brokolicovo-karfiolova 5.159
160| Polievka slovenska s lahddkovym syrom tofu 5.160
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161| Paprikovy krém 5.161
162| Polievka cesnakova so zemiakmi a udenym syrom tofu 5.162
163| Polievka zeleninova s tofu syrom 5.163
164 | Polievka ragu so strukovinovou lievankou 5.164
165| Polievka drotarska 5.165
166| Zemiakovo-mrkvovy krém 5.166
167| Polievka zemiakova s medvedim cesnakom 5.167
168| Polievka Mfham, mfiam 5.168
169| Polievka gazpacho

5.169




5.001 - Bors¢ s masom

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 20 20| 22,5| 225
Bravcové plece b. k. kg 0,5 0,5 1 1 1 1 1,3 1,3
Hovadzie zadné b. k. kg 1 1 1 1 1 1 1,2 1,2
Smotana 12% I 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Muka hladka kg 0,2 0,2 025/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibura kg 0,3| 0,25 04| 0,34 0,5| 0,42 0,6/ 0,51
Mrkva kg 0,5 0,4 0,6| 0,48 0,6| 0,48 0,7| 0,56
Petrzlen kg 0,3| 0,24 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4
Cvikla kg 1 0,8 1 0,8 1 0,8 1 0,8
Kapusta hlavkova kg 3 2,4 3,5 2,8 4 3,2 4,5 3,6
Paradajkovy pretlak kg| 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25 0,25
Bobkovy list kg| 0,01/ 0,01] 0,02| 0,02 0,02| 0,02 0,02| 0,02
Citrény kg 0,3| 0,12 0,3| 0,12 0,3| 0,12 0,4| 0,16
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15| 0,15/ 0,15
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07| 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Paprika cervend mleta kg| 0,02/ 0,02 0,03] 0,03] 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 170 188 208 234
ma&so : 10 12 12 16
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na kocky, vlozime do hrnca, zalejeme vodou, osolime, pridame bobkovy list a varime. K
polomakkému masu priddme ocistenu, pokrajanu cibulu, mletd Cervend papriku, ocistend, umytl na rezance pokrajanu korefiovu
zeleninu, kapustu a paradajkovy pretlak (alebo drvené paradajky). Ked je kapusta mékka, pridame osobitne uvarenu cviklu, pokrajanu
na rezance, smotanu roz8lahani s mukou a vSetko dobre povarime. Nakoniec dochutime citronovou Stavou, cukrom a povarime este
20 minut.

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: 60 250 | 4,13 | 0,00 2,7 6,2 | 42,1 0,70 13,9 1,30
B: 81 340 | 525| 0,00 4,0 78| 49,8 0,90 16,5| 1,60
C: 88 367 | 5,44 | 0,00 4,3 85| 555 1,00 18,2 | 1,70
D:] 108 452 | 6,71 0,00 55| 10,0| 648 1,20 21,0 | 2,00




5.002 - Bors¢ zeleninovy

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 20 20 20 20 22 22 24 24
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Smotana 12% | 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4 1,8 1,8
Mrkva kg 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,6| 0,48 0,8| 0,64
Zeler kg 0,2| 0,16 0,3| 0,24 0,4| 0,32 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,2| 0,16 0,3| 0,24 0,4| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,1| 0,08 0,2| 0,16 0,3| 0,24 0,4| 0,32
Kapusta hlavkova kg 1,5 1,2 2 1,6 2 1,6 22| 1,76
Kapusta kysla kg 0,7 0,7 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,06| 0,06/ 0,07| 0,07 0,1 0,1
Cvikla kg 1 0,8 1 0,8 1,2| 0,96 1,5 1,2
Citrény kg 0,2| 0,08 0,3| 0,12 0,3| 0,12 0,4| 0,16
Zemiaky kg 3,5| 245 4 2,8 45| 3,15 45| 3,15
Petrzlenova viat kg| 0,05/ 0,03] 0,05/ 0,03] 0,05/ 0,03 0,1| 0,07
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05 0,05
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 o,15| 0,15| 0,15/ 0,15
Bobkovy list kg| 0,01 0,01] 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,01| 0,01
Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01| 0,02 0,02 0,03| 0,03
Paradajkovy pretlak kg 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 200 220 250
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:
Umytd, ocistend korerfiovu zeleninu pokrajame na kocky a dusime na oleji, popraSime ¢ervenou paprikou, zalejeme vodou, pridame sol,
bobkovy list, korenie celé a uvarime. Zemiaky umyjeme, o€istime, pokrajame na drobné kocky a uvarime v slanej vode. Pred ich
dovarenim pridame umytd, o€istend na rezance pokrajanu hlavkovu kapustu a kyslu kapustu bez nalevu. Po uvareni pridame makkud
zeleninu, na rezance postruhant uvaren( cviklu, paradajkovy pretlak (alebo drvené paradajky) a smotanu. Dochutime citronovou
Stavou a cukrom. Varime eSte 20 mindt. Posekanu petrzlenovu viiat poddvame priamo pred konzumaciou.

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: 73 305| 1,29 0,00 3,3 85| 444 0,60 11,9 1,70
B: 89 372 1,58 | 0,00 42| 101 53,5 0,70 153 | 2,10
c:| 111 464 | 1,84 | 0,00 56| 12,0 61,5 0,80 17,8 | 2,50
D:] 133 568 | 2,17 | 0,00 73| 132 742 1,00 216 2,90




5.003 - Polievka rusky borsé

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 20 20 20 20 22 22 25 25
Bravcové plece b. k. kg 0,5 0,5 1 1 1 1 1,3 1,3
Hovadzie zadné b. k. kg 1 1 1 1 1 1 1,2 1,2
Smotana 12% I 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Muka hladka kg 0,2 0,2 025/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibura kg 0,3| 0,25 04| 0,34 0,5| 0,42 0,6/ 0,51
Mrkva kg 0,5 0,4 0,6| 0,48 0,6| 0,48 0,7| 0,56
Petrzlen kg 0,3| 0,24 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4
Cvikla kg 1 0,8 1 0,8 1 0,8 1 0,8
Kapusta hlavkova kg 1,3| 1,05 1,8/ 1,45 2,3| 1,85 28| 2,25
Paradajkovy pretlak kg| 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25 0,25
Kapusta kysla kg 3 3 3,5 3,5 4 4 45 45
Bobkovy list kg| 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,02| 0,02 0,03 0,03
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15| 0,15/ 0,15
Citrény kg 0,3| 0,12 0,3| 0,12 0,3| 0,12 0,4| 0,16
Sof kg| 0,04, 0,04| 0,07/ 0,07] 0,07| 0,07 0,09| 0,09
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06
Zemiaky kg 2 1,4 2 1,4 22| 1,54 25| 1,75
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 170 188 208 235
ma&so : 10 12 12 15
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyté pokrajané méso zalejeme vodou, osolime, priddme bobkovy list a varime. K polomakkému masu pridame ocistenu pokrajanu
cibulu, mletd €ervenu papriku, umytl, ocisteni na rezance pokrajand korenovud zeleninu, umyta pokrajand hlavkovu a kyslu kapustu
bez nalevu a ocistené, umyté na kocky pokrajané zemiaky a paradajkovy pretlak. Ked je kapusta méakka, pridame uvarenu pokrajanu
cviklu. Hladki muku oprazime na sucho, zalejeme vodou a priddme do polievky. Dochutime solou, citronovou Stavou, cukrom,
smotanou a povarime 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: 78 326 | 4,10 | 0,00 2,4 9,0| 45,6 0,80 11,5 1,80
B: 98 412 512 0,00 35| 105| 53,2 1,00 13,4 | 2,10
c: 107 449 | 535| 0,00 38| 11,5 595 1,10 14,6 | 2,30
D:] 130 543 | 6,57 | 0,00 48| 135| 69,4 1,30 17,0 2,70




5.004 - Polievka brokolicova krémova

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 | 13 13 14 14 15 15 16 16
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06| 0,06 0,1 0,1] 0,12 0,12
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Zemiaky kg 4 2,8 45| 3,15 5 3,5 6 4,2
Olej kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Mlieko | 5 5 6 6 7 7 9 9
Brokolica kg 4 3,6 45| 4,05 5 4,5 6 54
Smotana 12% kg| 0,75| 0,75 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Petrzlenova viat kg 0,1 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1| 0,07
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Ocistenud, umytd, brokolicu rozoberieme na ruzi€ky, umyjeme a dame varit do osolenej vody. Uvarenud vyberieme a prelisujeme. Muku na
sucho oprazime, pridame olej, mlieko, umyté, o€istené, na kocky pokrajané zemiaky, polievku zahustime a dovarime. Priddme smotanu,
dochutime umytou, posekanou petrzlenovou vhatou, zjemnime maslom a varime 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: 98 411 3,80 | 0,00 32| 12,4 1138 1,00 47,0 2,10
B: 109 454 | 435| 0,00 34| 13,9| 1324 1,20 52,7 | 2,30
C: 126 529 | 5,02| 0,00 4,1 16,0 | 151,3 1,30 58,5| 2,60
D:] 159 665 | 6,24 | 0,00 54| 19,6 | 187,5 1,60 70,0 | 3,10




5.005 - Polievka brokolicova

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
Brokolica kg 5 45 6 5,4 7 6,3 8 7,2
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,25| 0,25 0,4 0,4
Maslo kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:
Do horlcej osolenej vody dédme varit o€istend, umytd, na ruzice rozobratl brokolicu. Muku oprazime nasucho, zalejeme vodou,
roz§lahame a priddme do polievky. Nakoniec zjemnime maslom a varime 20 minut. Podavame so zavarkou.

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: 44 185| 1,63| 0,00 1,8 44| 58,2 0,70 50,2 | 2,80
B: 58 241 1,94 | 0,00 2,6 49| 66,2 0,80 61,0 | 3,20
C: 75 315| 2,39 | 0,00 3,5 6,4| 78,1 0,90 69,3 | 3,70
D: 84 352 | 2,46 0,00 4,0 7,7| 89,0 1,00 76,1 4,20




5.006 - Polievka bryndzova

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 | 14 14 15 15 15 15 16 16
Sofl kg| 0,03 0,03 0,05 0,05 0,06/ 0,06 0,07 0,07
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Pazitka kg| 0,03 0,02 0,05| 0,04 0,05 0,04] 0,08/ 0,06
Muka hladka kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Bryndza kg 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2
Zemiaky kg 6 4,2 8 5,6 10 7 13 9,1
Mlieko | 4 4 5 5 7 7 9 9

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyté, ocistené, na kocky pokrdjané zemiaky varime v slanej vode, ked su zemiaky uvarené na polovicu, pridame bryndzu, ktord
rozmieSame v 1/3 mlieka. Z hladkej muky a mlieka pripravime zatrepku, ktord viejeme do polievky a varime 20 min. Nakoniec polievku
zjemnime maslom a varime 20 mindt. Umytd, posekanu pazitku vkladame do hotovej polievky. Podavame so zavarkou.

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: 92 384 | 3,60 0,00 30| 11,8| 104,1 0,70 6,9 1,40
B: 119 496 | 4,69 0,00 3,7| 155]| 133,44 0,90 92| 1,90
C:] 150 627 | 6,11 0,00 46| 19,7| 173,0 1,10 11,5 2,30
D:] 195 816 | 7,88 | 0,00 6,1 25,5 | 221,6 1,50 15,0 | 3,00




5.007 - Polievka cesnakova so zemiakmi

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
Zemiaky kg 4 2,8 45| 3,15 6 4,2 8 5,6
Cesnak kg| 0,15] 0,13 0,2| 0,18] 0,25| 0,22 03| 0,27
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Muka hladka kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Rasca mleta kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01| 0,02 0,02 0,02| 0,02
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,07 0,07] 0,09| 0,09

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyté, ocistené, na kocky pokrajané zemiaky dame varit do slanej vody, priddme rascu a sol. Polievku zahustime nasucho oprazenou
mukou, ktorl rozriedime vodou, priddme &erveni papriku spenenl na oleji. Polievku dochutime prelisovanym cesnakom, zjemnime
maslom a varime 20 minut.

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

A: 56 235| 0,86 | 0,00 2,4 72| 17,7 0,30 44| 1,00
B: 67 279 | 1,08| 0,00 2,9 84| 20,3 0,40 50| 1,10
C: 88 370 | 1,33| 0,00 40| 111 23,7 0,50 6,6 | 1,50
D:] 109 456 | 1,62| 0,00 50| 14,1 27,6 0,55 76| 1,60




5.008 - Polievka cibulova

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 | 14 14 16 16 17 17 18 18
Mlieko | 4 4 4 4 5 5 7 7
Cibufla kg 1,5 1,27 2 1,7 22| 1,87 2,5 2,13
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 0,25| 0,25 0,25| 0,25 0,4 0,4
Mrkva kg 0,8/ 0,64 1 0,8 1,1 0,88 1,2| 0,96
Zeler kg 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,4/ 0,32 0,4| 0,32 04| 0,32 04| 0,32
Kalerab kg 0,3| 0,26 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4
Pazitka kg| 0,07| 0,05 0,1| 0,07 0,1| 0,07| 0,15 0,11
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji spenime ogistend, pokrajand cibulu, priddme umytd, ocistend, pokrajanu koreriovl zeleninu, sol a dusime. Neskor zalejeme
horGcou vodou a uvarime. Uvarenu cibulu a zeleninu prepasirujeme, zahustime zatrepkou z miky a mlieka, povarime 20 minat. Umyti
na drobno pokrajanu pazitku vkladame do mis tesne pred podavanim.

Ako zavarku mézeme pouzit oprazenu na drobno opecenu Zemlu, ktort vkladame osobitne do kazdej porcie.

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: 51 214 | 196| 0,00 2,2 54| 723 0,50 46| 0,90
B: 60 251 2,10| 0,00 2,7 6,3| 76,6 0,50 52| 1,10
C: 75 314 | 2,49 0,00 3,9 70| 91,5 0,60 57| 1,20
D:] 100 419 3,38 | 0,00 52 9,3| 119,0 0,70 6,2 1,40




5.009 - Polievka cibul'ova s tofu syrom

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
Syr Tofu kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Zemiaky kg 4 2,8 5 3,5 6 4,2 7 4,9
Cibula kg 0,8/ 0,68 0,9| 0,77 1] 0,85 1,11 0,95
Olej kg| 0,15 0,15 0,25| 0,25 0,35| 0,35 0,4 0,4
Ovsené vlocky kg 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,6 0,6
Mrkva kg 09| 0,72 1 0,8 1,1 0,88 1,2| 0,96
Petrzlen kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Zeler kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 0,6/ 0,48
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,02 0,02 0,02/ 0,02 0,03] 0,03
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05 0,05| 0,06/ 0,06 0,06| 0,06 0,1 0,1
Ochucovadlo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2

Alergény: 1 - Obilniny, 6 - Séja, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyté, ocistené zemiaky pokrajame na kocky, dame varit do osolenej vody. Tofu pokrajame na kocky, ochutime sofou, ochucovadiom,
gervenou mletou paprikou, drvenou rascou a na €asti oleja oprazime. Na zvySnom oleji spenime ocistenu, pokrajanu cibulu, pridame
ocistenu pokrajanu koreriovl zeleninu. Priddme k zemiakom spolu s oprazenymi ovsenymi vio¢kami. Uvarime a podavame syrom tofu.

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: 75 314 | 2,49 | 0,00 25 98| 484 0,90 78| 1,80
B: 102 425 | 3,27| 0,00 38| 125| 613 1,20 10,4 | 2,20
C:)| 125 523 | 3,92 | 0,00 50| 14,7| 73,0 1,40 12,4 | 2,60
D:] 154 645 | 496 | 0,00 6,0| 18,6 | 88,8 1,70 15,4 | 3,10




5.010 - Polievka cibulova so syrom a chlebom

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 24 24
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibula kg 2 1,7 2,2 1,87 2,5 2,12 3] 255
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Chlieb pseniény biely kg 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1 1,2 1,2
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,25| 0,25 0,3 0,3
Syr tvrdy kg 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1 1,1 1,1
Petrzlenova viat kg| 0,05 0,03 0,05 0,03 0,05 0,03 0,1| 0,07

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji oprazime o€istend, pokrajanu cibulu, zalejeme vodou, osolime. Zahustime zaprazkou, ktor si pripravime oprazenim muky
nasucho, zjemnime maslom a varime 20 minut. Chlieb nakrdjame na kocky, nasucho opecieme a spolu so strihanym syrom a umytou,
posekanou petrzlenovou viiatou vkladame do polievky pred podavanim do kazdej porcie osobitne.

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

A: 96 402 | 3,36 | 0,00 4,7 74| 95,1 0,40 46| 1,20
B: 103 430 | 3,53 | 0,00 5,3 7,7| 110,5 0,50 6,5| 1,40
Cl 112 468 | 3,89 | 0,00 6,6 8,4 | 122,9 0,60 82| 1,50
D:] 133 557 | 4,43 | 0,00 79| 10,2| 137,8 0,70 10,4 | 1,90




5.011 - Polievka cibulova so zemiakmi

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 | 15 15 16 16 17 17 20 20
Mlieko | 3 3 4 4 5 5 5 5
Cibula kg 1,5 1,27 2 1,7 22| 1,87 2,5 2,13
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Zemiaky kg 5| 35 6| 42| 65| 45 70 49
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Pazitka kg 0,1 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07| 0,15/ 0,11

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji spenime ogistend a pokrajand cibulu, zalejeme vodou a varime. Umyté, oCistené a na kocky pokrajané zemiaky uvarime v
slanej vode, pridame cibulu a nechame prejst varom. Muku na sucho oprazime, zalejeme mliekom, povarime a polievku zahustime. Do
hotovej polievky priddme maslo a varime 20 minGt. Umytd, na drobno pokrajand pazitku alebo umytd, posekanu petrzlenovi viiat
vkladame do mis s polievkou pred podavanim.

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

A: 82 344 | 212| 0,00 29| 11,1 58,7 0,60 6,7 | 1,50
B: 102 426 | 2,71 0,00 36| 13,7| 745 0,70 8,1 1,80
Cl 121 505 | 3,18 | 0,00 4,7| 153 | 88,4 0,80 8,7 | 2,00
D:] 138 579 | 3,41 0,00 57| 171 93,0 0,90 97| 220




5.012 - Polievka cicerova

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
Cicer kg 1,5 1,5 1,8 1,8 2,2 2,2 2,5 2,5
Olej kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3
Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4
Korenie nové kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Cibura kg 0,2| 0,17 0,25| 0,21 0,3| 0,25 0,4| 0,34
Paprika cervend mleta kg| 0,02/ 0,02 0,03] 0,03] 0,03 0,03 0,05 0,05
Cesnak kg| 0,04/ 0,03] 0,05/ 0,04] 0,05/ 0,04 0,08/ 0,07
Ochucovadlo kg 0,05| 0,05| 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| 0,05/ 0,03] 0,07| 0,05 0,1| 0,07 0,1| 0,07
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 200 220 250
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:
Suchy cicer preberieme, umyjeme, namoc¢ime do vody. Prilejeme vodu a uvarime do mékka, pridame nové korenie. Na ¢asti tuku
spenime ocistend, pokrajand cibufu. Zahustime paprikovou zaprazkou, dochutime ocistenym, rozotrenym cesnakom, solou,
ochucovadlom a povarime 20 mindt. Umytd, na drobno pokrajanu petrzlenovu viat vkladdme do mis s polievkou pred podavanim.

Mézeme podavat so zavarkou.

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: 82 341 3,35| 0,00 22| 10,9| 30,1 1,20 1,2 1,90
B: 102 425 | 4,10| 0,00 29| 135 368 1,40 2,1 2,30
C:| 124 517 | 4,97 | 0,00 36| 16,3| 443 1,70 2,7| 2,80
D:] 143 599 | 5,70 0,00 43| 18,7| 50,4 1,90 29| 3,30




5.013 - Polievka cicerova so zeleninou a zemiakmi

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
Cicer kg 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,8 1,8
Olej kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibura kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,5| 0,42 0,8/ 0,68
Mrkva kg 0,7| 0,56 09| 0,72 1 0,8 1,2| 0,96
Zeler kg 0,3| 0,24 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,3| 0,24 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 0,3| 0,24 0,4| 0,32
Paprika cervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,03 0,03] 0,04/ 0,04 0,05/ 0,05
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12
Cesnak kg| 0,07 0,05 0,1| 0,09 0,15 0,13 0,15 0,13
Zemiaky kg 25| 1,75 3 2,1 3,5| 245 4 2,8
Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 200 220 250
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Suchy cicer preberieme, umyjeme, namoc¢ime do vody. Uvarime do mékka. Na ¢asti tuku spenime oc€istenu, pokrajanu cibulu, pridame
umytua, o€istend, postrihanu zeleninu, podusime, zalejeme vodou a varime. Pridame umyté, oCistené a pokrajané zemiaky a uvarime do
mékka. Spojime s uvarenym cicerom, zahustime paprikovou zaprazkou, dochutime prelisovanym cesnakom a sofou. Varime 20 minut.

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: 84 352 | 2,87 | 0,00 2,1 12,2 | 34,7 1,10 59| 230
B: 107 447 | 3,64| 0,00 2,7| 153 | 421 1,40 73] 2,90
C: 130 545 | 4,23 | 0,00 38| 17,9| 479 1,60 8,1 3,40
D:| 161 672 | 5,12| 0,00 50| 21,6| 574 1,90 9,7 | 4,00




5.014 - Polievka fazulova kysla s masom a zemiakmi

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 13 13 15 15 15 15 18 18
Bravcové plece b. k. kg 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2 2,2 2,2
Korenie nové kg| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,03 0,03
Zemiaky kg 2 1,4 25| 1,75 3,5| 245 4 2,8
Fazufa sucha kg 1,8 1,8 2 2 2,5 2,5 3 3
Cibufla kg 1| 0,85 1,5 1,27 1,5 1,27 1,7] 1,44
Ocot I 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,25 0,25 0,3 0,3
Bobkovy list kg| 0,01/ 0,01] 0,03 0,03] 0,04| 0,04 0,04| 0,04
Képor kg 0,1| 0,07 0,1] 0,07 0,1/ 0,07 0,15| 0,11
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Maslo kg| 0,15/ 0,15 0,15| 0,15 0,15 0,15 0,15| 0,15
Cesnak kg| 0,05/ 0,04] 0,05/ 0,04] 0,05/ 0,04 0,05/ 0,04
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15
Muka hladka kg 0,2 0,2 025 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Mlieko | 5 5 5 5 7 7 7 7
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 171 189 208 237
ma&so : 9 11 12 13
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umytud, prebratt a namocenu fazufu uvarime, spolu s bobkovym listom a novym korenim. Ked je fazula polomékka pridame umyté,
ocistené, na kocky nakrajané zemiaky. Na oleji spenime ocisteni na kocky nakrajanu cibulu, priddme umyté, na kocky nakrajané
maso, a dusime do méakka. VSetko spolu zmieSame, kratko povarime, zahustime zaprazkou, dolejeme mlieko, dochutime solou,
prelisovanym cesnakom, cukrom, octom, zjemnime maslom a varime 20 mindt. Umyty, posekany kopor dame do mis tesne pred

podavanim.

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.
Al 167 699 | 8,44 | 0,00 56| 19,0 949 1,70 4,1 3,70
Bl 194 811 9,51 0,00 6,5| 21,9| 101,1 1,90 49| 4,30
C:| 243| 1018 | 11,77| 0,00 8,1 27,5| 132,0 2,40 6,2 | 5,50
D:] 281| 1176 | 13,36 | 0,00 95| 31,8| 141,1 2,80 74| 6,50




5.015 - Polievka fazulova kysla so zemiakmi

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 | 13 13 14 14 15 15 16 16
Mlieko | 5 5 6 6 7 7 9 9
Fazula sucha kg 1,8 1,8 2 2 2,5 2,5 3 3
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 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Maslo kg| 0,15} 0,15 0,15| 0,15 0,15 0,15 0,15| 0,15
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,06| 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Bobkovy list kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04
Cesnak kg| 0,04/ 0,03 0,06/ 0,05 0,07| 0,06 0,1| 0,09
Ocot | 0,15 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Képor kg 0,1 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1| 0,07
Zemiaky kg 2 1,4 2 1,4 22| 1,54 25 1,75

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umytud, prebratt a namocenu fazulu uvarime, spolu s bobkovym listom. Ked je fazula polomakka pridame umyté, o€istené, na kocky
nakrajané zemiaky. Zahustime zaprazkou, dolejeme mlieko, dochutime solou, rozotrenym cesnakom, cukrom, octom, zjemnime maslom
a varime 20 minut. Umyty posekany képor vkladame do mis pred podavanim.

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

A:l 140 584 | 6,15| 0,00 38| 182| 90,5 1,40 38| 3,50
B:l 161 673 | 7,00 0,00 45| 20,3 | 106,2 1,50 39| 3,9
c:| 197 825| 8,53 | 0,00 57| 24,9 | 12441 1,80 42| 4,80
D:] 242| 1013 | 10,47 | 0,00 7,1 30,9 | 154,8 2,20 48| 5,70




5.016 - Polievka fazulfova mliec¢na

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 | 9 9 10 10 11 11 12 12
Fazula sucha kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Maslo kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Muka hladka kg 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Mlieko | 9 9 10 10 12 12 13 13
Bobkovy list kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01f 0,01 0,01] 0,02| 0,02
Képor kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1| 0,07| 0,15 0,11
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Cesnak kg| 0,05/ 0,04 0,06/ 0,05 0,07 0,06 0,08/ 0,07
Ocot | 0,15 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2] 0,25| 0,25

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Fazulu preberieme, umyjeme, namoc¢ime do vody. Dolejeme vodou a dame varit spolu s bobkovym listom. Mdku rozmieSame s mliekom,
vlejeme do uvarenej fazule. Povarime. Dochutime solou, prelisovanym cesnakom, cukrom, octom, zjemnime maslom a varime 20 minut.
Kopor umyjeme, posekame a vkladame do mis pred podavanim.

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.
Al 102 427 | 524 | 0,00 23| 13,7| 856 1,00 16| 260
B:l 126 529 | 6,40| 0,00 28| 171 92,4 1,30 16| 3,40
C:| 160 668 | 822 | 0,00 36| 21,2| 122,0 1,70 19| 4,30
D:l 186 777 | 9,44 | 0,00 41 25,0 | 130,1 2,00 25| 5,10




5.017 - Polievka fazulova s fliackami

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
Fazufa sucha kg 1,1 1,1 1,2 1,2 1,4 1,4 2 2
Mrkva kg 0,7| 0,56 0,8| 0,64 09| 0,72 1 0,8
Zeler kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Kalerab kg 0,3| 0,24 04| 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Petrzlen kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Cesnak kg 0,1/ 0,09 0,1] 0,09 0,1 0,09 0,15| 0,13
Cestoviny - fliatky kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Paprika ¢ervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 200 220 250
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Prebratd, umytd a namocenu fazulu uvarime, pridame umytd, o€istend na kocky nakrajanu korerovu zeleninu oprazenu na Easti oleja.
Paprikovu zaprazku si pripravime z nasucho oprazenej muky, z druhej asti oleja, mletej cervenej papriky, rozriedime vodou a povarime.
Dochutime prelisovanym cesnakom, solou a zjemnime maslom. Varime 20 minudt. Do hotovej polievky pridame osobitne uvarené fliacky.

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: 93 390 | 3,44 0,00 2,7| 1255| 334 0,90 4,1 2,50
B:l 106 443 | 3,81 0,00 32| 14,0| 373 1,00 43| 280
C: 130 543 | 4,51 0,00 43| 16,6 | 425 1,10 46| 3,20
D:| 161 674 | 6,13 | 0,00 44| 21,8| 534 1,50 56| 4,30




5.018 - Polievka fazul'ova s kyslou kapustou

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
Fazula sucha kg 1,5 1,5 1,8 1,8 2,5 2,5 3 3
Kapusta kysla kg 3 3 5 5 6 6 7 7
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,6 0,6
Smotana 12% | 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2
Cesnak kg 0,1| 0,09 0,1| 0,09 0,2| 0,18 0,2| 0,18
Mlieko | 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2 2,5 2,5
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Sofl kg| 0,03 0,03 0,05 0,05 0,07 0,07] 0,09| 0,09
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,05| 0,05 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Prebratd, umytd a namoc€enu fazulu uvarime do mékka, kyslu kapustu bez nalevu uvarime osobitne. Uvarenu fazulu a kapustu spolu
zmieSame, priddme zaprazku, ktor( pripravime z nasucho oprazenej muky, rozriedime olejom, mliekom a smotanou. Dochutime solou,
ocistenym prelisovanym cesnakom a 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: 97 407 | 4,556 | 0,00 2,1 13,3| 604 1,10 10,2 | 3,20
Bl 123 514 | 5,63 | 0,00 28| 16,6| 78,9 1,40 16,7 | 4,10
C:| 165 691 7,49 | 0,00 40| 22,0| 954 1,80 20,2 | 5,50
D:| 197 824 | 8,85| 0,00 5,1 254 | 113,5 2,20 23,5| 6,50




5.019 - Polievka fazufFova s masom a zeleninou

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
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibura kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25
Muka hladka kg| 0,15 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Fazufa sucha kg 1,6 1,6 1,8 1,8 2 2 2,5 2,5
Mrkva kg 0,6/ 0,48 0,7| 0,56 0,8| 0,64 09| 0,72
Zeler kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 0,4| 0,32 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 0,4| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,3| 0,24 04| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4
Bravéové plece b. k. kg 1,6 1,6 1,8 1,8 2 2 2,5 2,5
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,02 0,02 0,03 0,03] 0,05/ 0,05 0,07 0,07
Cesnak kg| 0,05/ 0,04] 0,05/ 0,04] 0,05/ 0,04 0,08/ 0,07
Majorén kg| 0,01/ 0,01] 0,01 0,01] 0,01] 0,01 0,02] 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 170 189 208 235
maso : 10 11 12 15
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Prebratt, umytd a namocenu fazulu ddme varit. Na oleji spenime ocistend, na kocky pokréjand cibulu, mletd ¢ervenu papriku, pridame
umyté, na kocky pokrajané méaso, poprazime, zalejeme vodou, osolime a dusime. Pridame umytd, ocistend, postriuhanu korefiova
zeleninu, povarime. Spojime s uvarenou fazulou, zahustime mukou na sucho oprazenou zriedenou vodou, dochutime solou, o€istenym
prelisovanym cesnakom, majoranom a varime este 20 minut.

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 109 456 | 6,19 | 0,00 37| 11,2| 36,5 1,40 3,0 3,10
B 127 530 | 7,02| 0,00 45| 129 421 1,60 33| 3,50
C:| 148 619 | 7,82| 0,00 57| 143 | 47,7 1,70 4,1 3,90
D:] 188 788 | 9,83 | 0,00 74| 18,1 57,3 2,20 49| 480




5.020 - Batatovy krém

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 | 17 17 17 17 17 17 18 18
Bataty kg 6| 42 9| 63 12| 84 15/ 10,5
Tymian Cerstvy kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,03 0,03] 0,04| 0,04
Smotana 12% | 1 1 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5
Cibufla kg 0,5| 0,42 0,5| 0,42 0,6/ 0,51 0,6/ 0,51
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,07 0,07] 0,09| 0,09
Korenie ¢ierne mleté kg 0,03| 0,03| 0,04 0,04 0,04, 0,04
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Ocistené na kocky nakrajané bataty mierne oprazime na cibuli, zalejeme vodou a uvarime. Priddme sol a ¢erstvy tymian. Po uvareni
tymian vyberieme, polievku rozmixujeme a priddme smotanu na varenie. Dochutime podla potreby. Na ozdobenie mézeme pouzit
krutény, alebo opecenu cibulku.

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: 28 118 | 0,06 | 0,00 3,0 03| 12,1 0,00 02| 0,10
B: 47 197 | 0,09| 0,00 5,0 05| 139 0,10 02| 0,16
C: 66 274 | 0,12 0,00 7,0 0,7| 149 0,10 02| 0,20
D: 83 348 | 0,12| 0,00 9,0 0,7| 159 0,10 02| 0,20




5.021 - Polievka fazufova so zeleninou

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
Fazula sucha kg 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2 2,5 2,5
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| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibufla kg 03| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,5| 0,42
Mrkva kg 0,8/ 0,64 0,9| 0,72 09| 0,72 1 0,8
Zeler kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 04| 0,32 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 04| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 04| 0,32 0,5 0,4
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,05| 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1
Sofl kg| 0,07 0,07 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Cesnak kg 0,1| 0,09 o,1| 0,09 0,15 0,13] 0,15 0,13

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Fazufu preberieme, umyjeme, namoc¢ime do vody. Prilejeme vodu a uvarime do mékka. Na €asti oleja spenime ocistenu, pokrajanu
cibulu, pridame umytd, ocistend, postrihanu zeleninu, podusime, zalejeme vodou a uvarime do mékka. ZmieSame s uvarenou fazulou,
zahustime mukou oprazenou na sucho, priddme ¢ervend mletd papriku rozriedime vodou, olejom, dochutime prelisovanym cesnakom a
solou. Varime 20 min.

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

A: 83 347 | 3,79 | 0,00 18| 11,3| 358 1,00 3,1 3,00
B: 102 426 | 4,57 | 0,00 24| 13,6| 424 1,20 40| 3,60
C:l 120 504 | 5,12 | 0,00 35| 152| 46,5 1,40 4.1 3,90
D:] 154 643 | 6,43 | 0,00 46| 191 56,8 1,70 5,1 4,90




5.022 - Polievka z hlivy ustricovej s cestovinou

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Hlivy Cerstvé kg 1,5/ 1,35 2 1,8 25| 2,25 3 2,7
Korenova zelenina kg 1,5 1,2 2 1,6 22| 1,76 2,5 2
Cibura kg 0,3| 025/ 0,35 0,29| 0,35/ 0,29 0,4| 0,34
Paprika cervend mleta kg| 0,02/ 0,02 0,03] 0,03] 0,05/ 0,05 0,07 0,07
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 025/ 0,25 0,3 0,3
Sof kg| 0,04/ 0,04| 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07 0,09| 0,09
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Cestovina kg 0,5 0,5 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Ochucovadlo kg| 0,02/ 0,02] 0,05/ 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg 0,1] 0,07 0,1/ 0,07 0,15| 0,11

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji spenime cibulu, priddme cervent mletu papriku, oCistend, umytu a na kocky pokrajanu korefiovu zeleninu, zalejeme hortcou
vodou , osolime a okorenime. Pridame ocistené, umyté, posekané hlivy a varime. Dochutime ochucovadlom, varime eSte 20 minut.
Cestovinu uvarime zvlast v slanej vode a pridame do polievky pred podavanim spolu s umytou a posekanou petrzlenovou viatou.

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

A: 48 199 | 1,33| 0,00 1,8 6,5| 13,6 0,30 42| 0,80
B: 62 258 | 1,51 0,00 2,3 83| 16,3 0,30 56| 0,90
C: 7 321 1,87 | 0,00 29| 10,3| 194 0,40 6,4 | 1,00
D: 91 382 | 225| 0,00 34| 122| 22,1 0,50 72| 1,10




5.023 - Polievka gazdovska kuracia

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
Kuréa kg 2,8 2,8 3 3 3 3 3,5 3,5
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07 0,09| 0,09
Zemiaky kg 4 2,8 5 3,5 6 4,2 7 4,9
Maslo kg 0,1 0,11 0,15| 0,15 0,2 0,2| 0,25| 0,25
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1| 0,07
Mrkva kg 0,8| 0,64 09| 0,72 1 0,8 1,2| 0,96
Zeler kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Petrzlen kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,6| 0,48
Kalerab kg 0,3| 0,24 04| 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Ochucovadlo kg| 0,01/ 0,01] 0,03 0,03] 0,05/ 0,05 0,07 0,07
Alergény: 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 171 187 207 235
maso : 9 13 13 15
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyté kur€a dame varit do osolenej vody. Uvarené maso vykostime a nakrajame. Do vyvaru ddme varit umyté, o€istené zemiaky,
pokrajané na kocky a korefiovd zeleninu, ktord predtym umyjeme, ocistime, postrihame a zvlast udusime na masle. Nechame spolu
vSetko prevarit. Nakoniec pridame pokrgjané kur€¢a. Umytd posekanu petrzlenovi viat priddvame pred konzumaciou. Do hotovej

polievky ako zavarku pridame uvarend ryZu.

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: 88 367 | 6,26 | 0,00 19| 106| 297 0,90 83| 1,50
B: 110 462 | 6,99 | 0,00 24| 142 352 1,00 10,2 | 1,80
C:| 131 548 | 7,34 | 0,00 28| 17,7 40,2 1,20 12,1 2,20
D:] 157 657 | 8,63 | 0,00 34| 21,3| 46,9 1,40 14,0 | 2,60




5.024 - Polievka goralska *

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

Kapusta kysla kg 1,5 1,5 2 2 2,4 2,4 2,8 2,8

Fazula sucha kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1

Zemiaky kg 2 1,4 25| 1,75 3 2,1 3,5| 245

Cibura kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,4| 0,34

Slanina Udena bez koze kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Olej kg 0,1 0,1

Muka hladka kg| 0,15 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2| 0,35| 0,35

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05

Sof kg| 0,04, 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,07| 0,07 0,09| 0,09

Smotana 12% I 0,5 0,5 0,8 0,8 0,8 0,8 1 1

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Fazulu preberieme, umyjeme a nechame napucat v studenej vode, v ktorej ju potom uvarime. Osobitne uvarime kyslu kapustu bez
nalevu a umyté, ocistené na drobno pokrajané zemiaky. Ked je vSetko mékké spolu zmieSame. Oc¢istenu, pokrajanu cibulu spenime na
pokrajanej idenej slanine, pridame ¢ervent mletl papriku, viejeme do polievky, posolime a zahustime nasucho oprazenou muakou.
Pridame smotanu a varime 20 minut.

Pre MS cibulu spenit na oleji.

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: 65 271 1,89 0,00 25 78| 32,8 0,50 72| 1,70
B: 84 352 | 2,67 | 0,00 3,3 9,8 | 42,1 0,70 95| 2,10
c: 102 425| 3,32| 0,00 40| 11,8| 48,6 0,80 11,3 2,60
D:] 129 538 | 4,21 0,00 50| 15,1 58,2 1,00 13,3 | 3,20




5.025 - Polievka gulasova

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 b. k. kg 2 2 2,2 2,2 2,5 2,5 3 3
Voda | 18 18 20 20 22 22 25 25
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibura kg 0,5| 0,42 0,6/ 0,51 0,7| 0,59 0,8/ 0,68
Mrkva kg 0,8/ 0,64 09| 0,72 1 0,8 1,1 0,88
Zeler kg 0,3| 0,24 04| 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Petrzlen kg 0,3| 0,24 04| 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Kalerab kg 0,3| 0,24 04| 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Zemiaky kg 3 2,1 4 2,8 5 3,5 6 4,2
Sof kg| 0,07/ 0,07 0,08 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06
Cesnak kg 0,1| 0,08 0,1| 0,08| 0,12 0,1 0,15| 0,12
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Majorén kg| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,03 0,03
Rasca kg| 0,01 0,01] 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,03 0,03
Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 168 187 205 232
ma&so : 12 13 15 18
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku a pokrajame na kocky. Na casti oleja oprazime ocistenu, pokrajanu cibulu, pridame maso, o€isteny cesnak,
Cervenu papriku, sol, rascu a dusime. K poloudusenému masu pridame umytl, ocistent, nahrubo nakrajand koreriovu zeleninu a
podlejeme vodou. Pridame umyté, ocistené, na kocky pokrajané zemiaky a spolu dovarime. Na zvySku oleja oprazime muku, ktord
rozriedime vodou a vlejeme do polievky. Nakoniec pridame majoran a varime 20 minut.

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: 67 279 | 4,44 | 0,00 1,9 72| 265 0,80 6,2 1,30
B: 83 349 | 5,06 0,00 2,4 93| 31,7 1,00 8,1 1,70
C:l 105 441 5,87 | 0,00 35| 115 372 1,20 10,1 2,00
D:] 131 548 | 7,07 | 0,00 46| 14,0 434 1,40 12,0 | 2,40




5.026 - Polievka gulasova srbska

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
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07 0,1 0,1
Leco kg 2 21 225| 2,25 2,5 2,5 2,75| 2,75
Cibura kg 0,5| 0,42 0,6/ 0,51 0,7| 0,59 0,8/ 0,68
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Cesnak kg 0,1/ 0,09 0,1] 0,09| 0,12 0,1 0,15/ 0,13
Muka hladka kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Zemiaky kg 5 3,5 6 4,2 7 4,9 8,5| 5,95
Majorén kg| 0,01/ 0,01] 0,01| 0,01] 0,02 0,02 0,02| 0,02
Rasca kg| 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,02] 0,02 0,03 0,03
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06
Hovadzie zadné b. k. kg 2 2 2,2 2,2 2,5 2,5 3 3
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 168 187 205 232
mA&so : 12 13 15 18
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Maso umyjeme a pokrajame na kocky. Na ¢Gasti oleja oprazime ocistend, pokrajanu cibulu, priddme méso, ocisteny cesnak, ¢ervenu
mletd papriku a sol. Pred dodusenim pridame le¢o bez nalevu (v letnom obdobi m6Zzeme nahradit Eerstvou zeleninovou paprikou a
paradajkami) a podlejeme vodou. Pridame umyté, ocistené, na kocky nakrajané zemiaky a spolu dovarime. Z muky a oleja si pripravime
zaprazku, ktor( vlejeme do polievky. Dochutime rascou a majoranom. Varime 20 min.

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: 81 339 | 4,73| 0,00 20| 10,2| 24,6 0,90 14,6 | 1,50
B: 97 407 | 5,33 | 0,00 26| 122| 28,6 1,10 16,8 | 1,80
C:| 118 492 | 6,06 0,00 3,7| 14,0| 325 1,20 19,0 | 2,10
D:| 147 614 | 7,33| 0,00 48| 172| 37,9 1,50 21,8 | 2,50




5.027 - Polievka hovadzia

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
Hovadzie zadné b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Cibura kg 0,3| 0,25 04| 0,34 0,4| 0,34 0,5| 0,42
Mrkva kg 1 0,8 1 0,8 1,3| 1,04 1,5 1,2
Petrzlen kg 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4 0,8 0,64
Zeler kg 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4 0,7| 0,56
Kalerab kg 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4 0,7| 0,56
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,07 0,1, 0,071 0,15| 0,11
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Korenie Cierne celé kg 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,03/ 0,03
Korenie nové kg 0,01| 0,01| 0,02 0,02 0,03| 0,03
Alergény: 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 154 158 176 196
maso : 36 42 44 54
Hmotnost’ spolu: 190 200 220 250

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, dame varit do slanej vody s ocistenou celou cibulou a korenim. K polomékkému mésu pridame umyta,
ocistend korefiovu zeleninu a uvarime. Vyvar scedime, maso vyberieme a pokrajame na porcie, ktoré podavame s r6znymi prilohami.

Zeleninu pokrajame a vlozime do vyvaru. Polievku nakoniec dochutime umytou posekanou petrzlenovou viatou pred konzumaciou.

Podavame so zavarkou.

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: 65 270 | 1,64| 0,00 1,1 1,5 27,2 1,40 50| 0,70
B: 76 319 | 3,60 | 0,00 1,3 19| 317 1,60 58| 0,80
C: 87 365| 5,53 | 0,00 1,5 23| 353 1,90 59| 1,00
D:l 101 424 | 7,58 | 0,00 1,7 3,0 44,0 2,20 89| 1,30




5.028 - Polievka hovadzia s masom

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
Sof kg| 0,05/ 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1 0,12| 0,12
Cibura kg| 0,25/ 0,21] 0,25 0,21 0,3| 0,25 0,5| 0,42
Mrkva kg 1 0,8 1 0,8 1,5 1,2 1,8| 1,44
Petrzlen kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,75 0,6 1 0,8
Zeler kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,7| 0,56 1 0,8
Kalerab kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,7| 0,56 1 0,8
Petrzlenova viat kg 0,1 0,07 0,1] 0,07 0,1| 0,07 0,1| 0,07
Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01| 0,02| 0,02 0,03 0,03
Hovadzie zadné b. k. kg 1,8 1,8 2 2 2 2 2,5 2,5
Korenie nové kg 0,01| 0,01| 0,02 0,02 0,03| 0,03

Alergény: 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 169 188 208 235
maso : 11 12 12 15
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Hovédzie méso umyjeme a dame varit do vody. Pridame korenie, sol, o€istent cell cibulu a pomaly varime. Ked' je maso polomakké
pridame umytd, ocistent koreflovd zeleninu a varime do zmaknutia. Potom maso a zeleninu vyberieme, nakrajame na kocky. Polievku
precedime, pridame pokrajané méso, zeleninu a dochutime umytou posekanou petrzlenovou viiatou pred konzuméciou vlozenim do
kazdej misy zvlast.

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: 27 111 3,74 | 0,00 0,4 16| 26,0 0,60 57| 0,80
B: 29 122 | 4,14 | 0,00 0,4 1,7 287 0,70 57| 0,80
C: 34 143 | 4,29| 0,00 0,5 25| 35,6 0,80 78| 1,20
D: 44 185 | 5,41 0,00 0,6 34| 446 1,00 10,1 1,60




5.029 - Polievka hovadzia s masom, ryzou a hraskom

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
Hovadzie zadné b. k. kg 1,8 1,8 2 2 2,3 2,3 2,5 2,5
Cibura kg 0,3| 0,25 0,35 0,3 0,4| 0,34 0,5| 0,42
Mrkva kg 1 0,8 1 0,8 1,2| 0,96 1,5 1,2
Petrzlen kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,7| 0,56 0,7| 0,56
Zeler kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,7| 0,56 0,8/ 0,64
Ryza kg 0,4 0,4 0,4 0,4 0,45 045 0,5 0,5
Hra$ok sterilizovany kg 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,07 0,1/ 0,071 0,15 0,11
Sof kg| 0,04, 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,07| 0,07 0,09| 0,09
Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01| 0,02 0,02 0,03| 0,03
Ochucovadlo kg 0,05| 0,05 0,05| 0,05

Alergény: 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 169 188 208 235
mA&so : 11 12 12 15
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Hovadzie maso vcelku, umyté pod tec¢lcou vodou, viozime varit do studenej. Pridame ocistenu cell cibulu, korenie, sol' a varime.

Umytd, ocistend koreriovu zeleninu pokrajame a dame varit k polomakkému mésu. Ryzu preberieme, umyjeme a uvarime. Makké maso
vyberieme, do vyvaru ddme uvarenu ryzu, hraSok bez nalevu a dovarime. Mé&so pokrajame na drobné kusky, mozeme i zomliet a vlozime
do polievky Varime este 20 minat. Dochutime umytou posekanou petrzlenovou viatou pred konzumaciou.

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

A: 43 178 | 4,18 | 0,00 0,4 50| 25,7 0,70 54| 0,80
B: 45 188 | 4,57 | 0,00 0,5 5,1 28,0 0,70 54| 0,90
C: 54 228 | 5,36 | 0,00 0,5 6,3| 34,2 0,90 72| 1,10
D: 61 255 | 5,89 0,00 0,6 72| 40,0 1,00 83| 1,30




5.030 - Polievka hrachova

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
Hrach suchy kg 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,8 1,8
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 04| 0,34 0,5| 0,42
Cesnak kg 0,1| 0,09 o,1| 0,09 0,15 0,13] 0,15 0,13
Mrkva kg 0,8/ 0,64 0,9| 0,72 1 0,8 1,11 0,88
Zeler kg 04| 0,32 0,4| 0,32 04| 0,32 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 04| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 04| 0,32
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,07| 0,07 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Suchy hrach preberieme, umyjeme, namocime a uvarime do méakka. Na €asti oleja spenime ocistenu, pokrajanu cibulu, priddme umyta,
ocistenu, postrihanu korenovu zeleninu, podusime, zalejeme vodou a varime do makka. Spojime s uvarenym hrachom, zahustime
paprikovou zaprazkou, dochutime prelisovanym cesnakom a solou. Zjemnime maslom. Varime 20 minut. Podavame so zavarkou.

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

A: 72 302 | 2,81 0,00 2,5 85| 26,9 0,70 3,0 2,00
B: 92 385| 3,63| 0,00 3,1 11,1 31,4 0,90 37| 2,50
C: 113 474 | 427 | 0,00 4,1 13,2 359 1,00 40| 2,90
D:] 138 578 | 5,12 | 0,00 52| 159 | 41,7 1,20 4,7 | 3,50




5.031 - Polievka hrachova s masom a so zeleninou

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
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07 0,1 0,1
Hrach suchy kg 1,6 1,6 1,8 1,8 2 2 2,5 2,5
Cibula kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Cesnak kg 0,1/ 0,09 0,1] 0,09 0,1 0,09| 0,12 0,1
Muka hladka kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 02| 0,25 0,25
Bravcové plece b. k. kg 2 2 2 2 2,3 2,3 2,5 2,5
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,02 0,02 0,03 0,03] 0,05/ 0,05 0,07 0,07
Mrkva kg 0,8| 0,64 09| 0,72 1 0,8 1,1/ 0,88
Zeler kg 0,4| 0,32 04| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,3| 0,24 04| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 0,4| 0,32
Majoran kg| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,03 0,03
Korenie nové kg| 0,01 0,01] 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,03 0,03
Korenie ¢ierne celé kg| 0,01 0,01 o0,01| 0,01 0,02/ 0,02 0,03/ 0,03
Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 168 188 206 235
ma&so : 12 12 14 15
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Hrach umyjeme, preberieme, namoc¢ime a dame varit. Na oleji spenime ocistend, nadrobno pokrajanu cibulu, pridame v celku umyté, na
kocky pokrajané bravéové maso, mletu ¢ervenud papriku, sol, zalejeme vodou, varime do mékka. Korefiovu zeleninu umyjeme, ocistime,
postrthame a varime spolu s hrachom, priddme k udusenému mésu, zahustime na sucho oprazenou mukou, ktoru rozriedime vodou,

povarime dochutime prelisovanym cesnakom a majoranom. Varime 20 minat.

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 115 483 | 6,93 | 0,00 4.1 11,3 31,5 1,40 3,1 2,80
Bl 132 552 | 7,54 | 0,00 46| 13,3| 36,2 1,50 38| 3,20
C:| 155 647 | 8,51 0,00 6,0 147 414 1,70 46| 3,60
D:] 188 785 | 10,04 | 0,00 74| 18,1 47,5 2,00 4,7 | 4,30




5.032 - Polievka hrachova s parkom *

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
Sofl kg| 0,03 0,03 0,05 0,05 0,06/ 0,06 0,09| 0,09
Cibufla kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 04| 0,34 0,5| 0,42
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Hrach suchy kg 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2 2,2 2,2
Parky jemné kg 1,5 1,42 2 1,9 23| 2,19 25| 2,38
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Cesnak kg| 0,05/ 0,04 0,05| 0,04 0,05 0,04 0,08/ 0,07
Majoran kg| 0,01} o0,01| 0,01 0,01f 0,02/ 0,02 0,03] 0,03

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 171 189 207 235
parky : 9 11 13 15
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Suchy hrach preberieme, umyjeme, namoc€ime a dame varit. Na casti oleja spenime ocistenu, pokrajanu cibulu, pridame ocistené,
umyté, pokrajané parky, cervenu papriku a podusime. Spojime s uvarenym hrachom, zahustime nasucho oprazenou mukou, ktoru
rozriedime vodou, dochutime prelisovanym cesnakom, majorankou, solou a povarime 20 min.

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

Al 122 511 5,65| 0,00 56| 11,2 23,6 1,10 03| 2,30
B 152 634 | 695| 0,00 74| 13,0 28,0 1,30 04| 2,70
C:l 180 754 | 791 0,00 92| 150| 31,3 1,50 0,4 | 3,00
D:] 206 862 | 8,76| 000| 10,8| 17,0| 356 1,60 05| 3,30




5.033 - Polievka hrachova s pohankou a zemiakmi

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
Hrach suchy kg 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,8 1,8
Olej kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibura kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,5| 0,42
Pohanka kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Majoran kg| 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,02] 0,02 0,03 0,03
Zemiaky kg 3 2,1 3,5| 245 4 2,8 45| 3,15
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,07| 0,07 0,1 0,1
Cesnak kg 0,1/ 0,09 0,1 0,09 0,15 0,13 0,15 0,13
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 200 220 250
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Suchy hrach preberieme, umyjeme, namoc¢ime do vody a uvarime s pohankou do mékka. Na ¢asti oleja spenime ocistend, pokrajanu
cibulu a priddme cervenu mletd papriku, umyté, ocistené, na kocky pokrajané zemiaky. Zahustime zaprazkou pripravenou z nasucho
oprazenej muky. Dochutime prelisovanym cesnakom, sofou a majoranom. Spolu povarime 20 min.

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: 84 350 | 3,13 | 0,00 1,71 127 22,7 0,80 35| 220
B: 108 451 4,03 | 0,00 23| 162 273 0,90 4.1 2,80
C:; 133 557 | 4,75| 0,00 34| 193] 308 1,10 4,7 | 3,20
D:l 164 688 | 5,74 | 0,00 44| 23,3| 36,2 1,30 53| 3,80




5.034 - Polievka hrachova so zeleninou

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
Hrach suchy kg 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,8 1,8
Olej kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibufla kg 03| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,5| 0,42
Mrkva kg 0,8/ 0,64 0,9| 0,72 1 0,8 1,11 0,88
Zeler kg 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 04| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 04| 0,32
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,07| 0,07 0,1 0,1
Cesnak kg 0,1| 0,09 o,1| 0,09 0,15 0,13] 0,15 0,13
Majoran kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,02| 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Suchy hrach preberieme, umyjeme, namocime do vody. Prilejeme vodu a uvarime do mékka. Na €asti oleja spenime ocistenu, pokrajanu
cibulu, priddme umytu, ocistenu postruhanu korefiovu zeleninu. Dusime do méakka. Spojime s uvarenym hrachom, zahustime paprikovou
zaprazkou, dochutime prelisovanym cesnakom, majoranom a sofou. Varime 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: 65 273 | 2,81 0,00 1,7 86| 27,1 0,70 3,1 2,00
B: 83 347 | 3,57 | 0,00 23| 10,8| 31,6 0,90 3,7 250
C: 103 429 | 4,15| 0,00 33| 125| 357 1,00 4.1 2,90
D:| 127 533 | 5,00 0,00 44| 152 | 413 1,20 4,7 | 3,40




5.035 - Polievka hrachova so zeleninou a zemiakmi

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
Hrach suchy kg 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,8 1,8
Olej kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibufla kg 03| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,5| 0,42
Mrkva kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,6| 0,48 0,8/ 0,64
Petrzlen kg 0,2| 0,16] 0,25 0,2 0,3| 0,24| 0,35| 0,28
Zeler kg 0,2| 0,16] 0,25 0,2 0,3| 0,24 0,35| 0,28
Zemiaky kg 3 2,1 3,5| 245 4 2,8 45| 3,15
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,07 0,07] 0,09| 0,09
Majoran kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01| 0,02 0,02 0,02| 0,02
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,02| 0,02
Cesnak kg 0,1| 0,09 o,1| 0,09 0,15 0,13] 0,15 0,13

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Suchy hrach preberieme, umyjeme, namoc¢ime do vody. Prilejeme vodu a uvarime do makka. Na ¢asti oleja spenime o€istent, na kocky
nakrdjand cibulu, o€istent, umytd, postrihanu koreriovl zeleninu, podlejeme vodou a dusime. Zemiaky o€istime, umyjeme, pokrajame
na kocky a varime v slanej vode. Uvarené spojime s hrachom a zeleninou zahustime paprikovou zaprazkou. Dochutime prelisovanym
cesnakom, rascou, majoranom a sofou. Spolu povarime 20 minut.

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: 83 348 | 3,13 | 0,00 1,7 124| 264 0,80 50| 250
B: 104 436 | 3,95| 0,00 23| 153| 314 1,00 58| 3,00
c:| 127 531 4,59 | 0,00 33| 17,7| 355 1,20 6,8 | 3,50
D:] 156 651 5,51 0,00 441 212| 421 1,40 78| 4,20




5.036 - Polievka hraskova so zeleninou

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
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Hrasok mrazeny kg 2 2 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5
Cibura kg| 0,15 0,12 0,2| 0,17 0,25| 0,21 0,4| 0,34
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Mrkva kg 1,3] 1,04 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2
Petrzlen kg 0,6/ 0,48 09| 0,72 1,1 0,88 1,5 1,2
Zeler kg 0,7| 0,56 0,8| 0,64 09| 0,72 1,25 1
Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15
Petrzlenova viat kg| 0,05/ 0,04] 0,05/ 0,04 0,1| 0,07 0,1| 0,07

Alergény: 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji spenime ogistend na kocky pokrajanu cibulu, priddme umytl, ocistend, pokrajani koreriovu zeleninu, Cierne celé korenie,
podlejeme vodou a uvarime do mékka. Pridame hrasok, dochutime sofou, zjemnime maslom a varime 20 mindt. Umytl posekanu
petrzlenovl viat priddvame pred konzuméciu. Poddvame so zavarkou. Polievku mdzeme aj rozmixovat na krém a podavat' s opekanou
zemlou (chlebom).

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: 47 197 | 1,56 | 0,00 25 4,1 29,9 0,50 8,0 1,30
B: 59 245 1,97 0,00 3,0 52| 36,8 0,60 10,5| 1,60
C: 66 276 | 2,38 | 0,00 3,1 6,3| 435 0,80 13,2 2,00
D: 88 369 | 2,87 | 0,00 4,5 78| 53,7 1,00 16,6 | 2,50




5.037 - Polievka Sampinonova so zeleninou

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
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,05 0,05 0,07 0,07] 0,09| 0,09
Olej kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,6 0,6 0,8 0,8
Sampifiony kg 0,6/ 0,51 0,8| 0,68 0,8/ 0,67 1] 0,85
Mrkva kg 1 0,8 1,2| 0,96 1,5 1,2 1,8] 1,44
Zeler kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,75 0,6 1 0,8
Petrzlen kg 0,5 4 0,5 0,4 0,75 0,6 1 0,8
Kalerab kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,75 0,6 1 0,8
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1| 0,07] 0,15 0,1
Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na casti oleja oprazime umytl, o€isten a pokrajanu zeleninu, podlejeme vodou, pridame umyté, ocistené a pokrajané Sampiriény, sol,
celé &ierne korenie a uvarime. Na zvySnom oleji pripravime zdprazku, zalejeme ju vodou, pridame uvarenu zeleninu. Varime este 20
minut. Nakoniec priddme umytu posekanu petrzlenovu viiat pre konzumaciou. Podavame so zavarkou.

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: 61 254 1,82| 0,00 1,8 8,1 28,8 0,90 3,0 240
B: 50 210 | 1,47 0,00 2,2 6,0 | 29,7 0,50 59| 1,10
C: 63 262 | 1,29 | 0,00 3,2 6,5| 358 0,60 80| 1,40
D: 83 346 | 1,70 0,00 4,2 86| 445 0,80 10,7 | 1,80




5.038 - Polievka hrstkova

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
Fazula sucha kg 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Sosovica kg 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Hrach suchy kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Cesnak kg| 0,05| 0,04 0,1| 0,09 0,1/ 0,09 0,15 0,13
Mrkva kg 0,8/ 0,64 0,9| 0,72 1 0,8 1,11 0,88
Zeler kg 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 04| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 04| 0,32
Cibula kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 0,3| 0,25 04| 0,34
Zemiaky kg 5 3,5 5 3,5 6 4,2 7 49
Olej kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,05 0,05 0,06/ 0,06 0,07 0,07
Majoran kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01| 0,02 0,02 0,02| 0,02
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,07| 0,07 0,1 0,1
Korenie nové kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01| 0,02 0,02 0,02| 0,02
Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 200 220 250
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Strukoviny preberieme, umyjeme vopred namoc¢ime a dame varit. Na oleji zapenime ocistend, pokrajanu cibulu, pridame umytd,
ocistenu pokrajanu zeleninu, ocistené, umyté na kocky nakrajané zemiaky osolime, pridame ¢ervenu papriku a uvarime do makka.
Muku oprazime na sucho, zalejeme vodou, dobre premieSame, pridame do uvarenych strukovin spolu so zeleninou a uvarime.

Dochutime prelisovanym cesnakom a majoranom. Varime 20 minut.

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.
Al 110 462 | 3,84 | 0,00 23| 16,8| 358 1,30 84| 3,30
B: 120 502 | 429| 0,00 24| 184 | 405 1,40 9,1 3,50
C:| 151 632 | 526| 0,00 35| 224 | 472 1,70 10,5 | 4,30
D:] 183 766 | 6,27 | 0,00 45| 265| 54,6 2,00 12,3 | 5,00




5.039 - Polievka hydinové ragu

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
Kur€a kg 2,5 2,5 3 3 3,3 3,3 3,8 3,8
Maslo kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Mlieko | 4 4 5 5 6 6 7 7
Muka hladka kg| 0,25 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Mrkva kg 0,8/ 0,64 0,9| 0,72 1 0,8 1,11 0,88
Zeler kg 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 04| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 04| 0,32
Hrasok sterilizovany kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Ryza kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,07| 0,07 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg| 0,05| 0,04 0,1| 0,07 0,1/ 0,07 0,15| 0,12

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 165 182 200 227
ma&so : 15 18 20 23
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyté kuréa uvarime v slanej vode, vyberieme, pokrajame na kocky. Do vyvaru priddme umytd, ocistenu zeleninu, prebratd, umytu
ryzu, hraSok a uvarime do makka. Nakoniec viozme pokrajané méso. Polievku zahustime zaprazkou, pripravenou z muky a mlieka.
Zjemnime maslom a varime 20 minat. Nakoniec pred podavanim pridame umytd posekanu petrzlenovu vnat.

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

A: 76 319 | 6,69 | 0,00 2,4 6,6 | 73,6 1,00 4,1 0,70
B: 96 401 8,15| 0,00 3,0 8,5| 90,6 1,30 54| 0,80
C: 119 498 | 9,29 | 0,00 4,1 10,7 | 106,8 1,40 59| 0,90
D:| 144 604 | 10,82 | 0,00 52| 12,9 | 124,6 1,70 76| 1,10




5.040 - Polievka irska

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
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07 0,09| 0,09
Olej kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Smotana 12% I 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Krapy kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4
Mrkva kg 0,7| 0,56 0,7| 0,56 0,8| 0,64 1 0,8
Zeler kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 0,4| 0,32 0,5 0,4
Cibura kg 0,5| 0,42 0,5| 0,42 0,6/ 0,51 0,6/ 0,51
Zemiaky kg 5 3,5 55| 3,85 6 4,2 6,5| 487
Bravcové plece b. k. kg 2,5 2,5 3 3 3,3 3,3 3,5 3,5
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Fazulka sterilizovana kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,7 0,7 0,8 0,8
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Paradajkovy pretlak kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 165 182 201 230
maso : 15 18 19 20
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Bravéové maso umyjeme v celku, osusime, pokrajame na kocky, zalejeme vodou, osolime a uvarime. K polomékkému masu pridame
umyté krdpy, umytd, o€istenl, pokrajanu korefiovl zeleninu, umyté, na kocky pokrajané zemiaky, fazulku (sterilizovanu bez nalevu,
alebo mrazenul) a paradajkovy pretlak. Ocistend, pokrajanu cibulu oprazime na oleji a vlejeme do polievky. Zahustime smotanou, do
ktorej pridame hladkd muku. Povarime, dochutime solou, zjemnime maslom a varime 20 minut.

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.
Al 126 528 | 5,39 | 0,00 54| 12,8| 30,6 1,20 7,0 230
B:l 146 611 6,34 | 0,00 65| 142 | 345 1,40 76| 250
Cc: 170 713 | 7,05| 0,00 79| 16,3 | 38,1 1,50 7,7 2,80
D:l 196 821 7,71 0,00 92| 191 44,7 1,80 10,0 | 3,20




5.041 - Polievka kalerabova

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
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Kalerab kg 4 3,2 4 3,2 4.5 3,6 5 4
Muka hladka kg| 0,15 0,15 0,25| 0,25 0,3 0,3] 0,35| 0,35
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,06| 0,06 0,07| 0,07 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg| 0,05 0,03 0,05 0,03 0,07| 0,05 0,1| 0,07

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyty ocisteny kalerdb pokrajame na hrubSie rezance (pripadne postrihame), podusime na Casti oleja, osolime, zalejeme vodou a
povarime. Muku nasucho oprazime, priddme olej, ¢ervenu papriku, vodu, roz&fahame, a vlejeme do polievky. Zjemnime maslom a
varime 20 minut. Nakoniec pred podavanim pridame umytd, posekanu petrzlenovu viiat.

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: 37 154 | 0,77 | 0,00 2,4 2,7 329 0,50 79| 0,90
B: 45 188 | 0,89 | 0,00 2,9 34| 344 0,50 79| 0,90
C: 57 239 | 1,04 | 0,00 3,9 40| 39,0 0,60 92| 1,00
D: 69 290 | 1,19 0,00 5,0 45| 44,2 0,60 10,5| 1,10




5.042 - Polievka kapustnica s klobasou a hubami *

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

Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,09/ 0,09

Cibura kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,4| 0,34

Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5

Rasca kg| 0,03/ 0,03] 0,04/ 0,04] 0,04| 0,04 0,05/ 0,05

Cesnak kg 0,1/ 0,09 0,1] 0,09 0,1 0,09| 0,12 0,1

Klobasa kg 2 1,9 2 1,9 25| 2,38

Huby susené kg 0,1 0,11 0,15| 0,15] 0,15| 0,15

Parky jemné kg 1,5 1,43

Olej kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4

Kapusta kysla kg 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5 4 4

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

Korenie &ierne celé kg| 0,01 0,01 0,01| o0,01] 0,01| 0,01] 0,01| 0,01

Paradajkovy pretlak kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 171 188 208 235
maso : 9 12 12 15
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na casti oleja spenime oCistent pokrajanu cibulu, priddme muku, poprazime. Rozriedime vodou, priddme ocisteny, prelisovany cesnak,
sol, rascu, kyslu kapustu bez nalevu a varime. Na zvySnej €asti oleja oprazime ocistend klobasu (parky), pridame paradajkovy pretlak a
huby, ktoré vopred namoc¢ime. Spojime s kapustou a varime 20 minut.

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: 76 320 | 2,56 | 0,00 55 39| 28,1 0,50 8,8| 0,80
B:l 101 421 4,09 | 0,00 7,0 5,1 35,3 0,30 10,5| 0,90
c:| 112 469 | 4,29 | 0,00 8,0 54| 393 0,30 12,1 1,10
D:] 140 586 | 5,21 0,00 | 10,2 6,4| 454 0,30 13,8 | 1,20




5.043 - Polievka slnec¢na

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kukurica sterilizovana kg 2 2 2,5 2,5 3 3 4 4
Mrkva mrazend "sous vide minute" kg 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2 3 2,4
Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Cibula kg 0,7 0,6 09| 0,75 1| 0,85 1,2 1
Skrob kukuriény kg| 0,15 0,15 0,2 0,2 025/ 0,25 0,3 0,3
Smotana 12% | 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5 1,5 1,5
Maslo kg| 0,05 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,15 0,15| 0,15
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,15 0,1 0,15 0,1
Voda | 16 16 18 18 20 20 22 22

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Cibulu og€istime, pokrajame, oprazime na oleji. Pridame ocistenu, pokrajand mrkvu a podusime. Zalejeme vodou, priddme kukuricu bez
nalevu a povarime. Polievku rozmixujeme, zahustime 8krobom rozmieSanym v smotane. Dochutime korenim, sofou, maslom a povarime.
Petrzlenovu viiat umyjeme, pokrdjame a vkladame do mis s polievkou pred podavanim. M6Zzeme podavat aj s opeéenym chlebom.

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: 78 326 | 3,20 0,00 2,3 76| 124 0,50 10,1 0,40
B: 91 381 4,17 | 0,00 3,2 78| 1441 0,70 12,3 | 0,70
C:| 106 444 | 5,06 | 0,00 3,9 9,1 15,9 1,10 14,41 1,00
D:l 120 501 6,13 | 0,00 5,1 111 171 1,40 16,2 | 1,30




5.044 - Polievka kapustova s paradajkovym pretlakom

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
Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01| 0,02 0,02 0,03| 0,03
Kapusta hlavkova kg 4 3,2 5 3,5 4 3,2 7 49
Cibura kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,4| 0,34 0,5| 0,43
Paradajkovy pretlak kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,07| 0,07 0,1 0,1
Rasca kg| 0,02/ 0,02 0,02| 0,02 0,02| 0,02 0,03 0,03
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15
Ochucovadlo kg 0,03| 0,03] 0,05| 0,05

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Ocistend, umytl a na rezance nakrajanu kapustu dame varit' do slanej vody, pridame rascu, celé korenie. Ked' kapusta zmakne priddme
paradajkovy pretlak. Na oleji oprazime ocistend, nakrajand cibulu posypeme mukou, zalejeme vodou, roz&fahame a vlejeme do
polievky. Zjemnime maslom, dochutime cukrom a ochucovadlom. Nechdme povarit 20 minut.

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

A: 54 226 | 095 0,00 25 6,4| 31,2 0,40 84| 1,10
B: 63 265| 1,10 0,00 3,0 73| 339 0,40 9,0 1,20
C: 78 328 | 1,28 | 0,00 4,0 86| 37,1 0,50 98| 1,30
D: 99 416 | 1,60 0,00 5,1 10,9 | 448 0,60 12,4 1,70




5.045 - Polievka Markina

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Sosovica ¢ervena kg| 1,45| 145 1,6 1,6 1,75 1,75 2 2
Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,2| 1,02 1,3 1,1
Paradajky lupané kg| 1,45| 145 1,6 1,6 1,75 1,75 2 2
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05 0,07| 0,07
Olivovy olej kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,07| 0,07 0,1 0,1
Voda | 18 18 20 20 22 22 25 25
Bylinky kg| o,1] 008 0,1 008 0,15/ 0,12| 0,15/ 0,12

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na olivovom oleji spenime pokrajanu cibulu, pridame lipané paradajky a kratko podusime. VmieSame ¢ervenu mletd papriku, prebrati a
umytl €ervenl SoSovicu, kratko opecieme a podlejeme vodou. Dochutime ochucovadlom, varime 20-25 minat. Po uvareni dochutime
bylinkami (tymian, oregano).

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: 56 236 | 3,73| 0,00 1,3| 10,5| 149 1,00 0,7 470
B: 60 252 | 4,14| 0,00 1,9 11,8 17,2 1,10 0,8| 5,10
C: 73 306 | 4,55| 0,00 26| 13,1 19,4 1,20 09| 5,70
D: 90 376 | 5,18 | 0,00 32| 15,1 22,1 1,30 1,0| 6,50




5.046 - Polievka karfiolova so séjovymi knedlickami

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
Karfiol kg 3,5 2,8 4,5 3,6 55 4,4 6,5 5,2
Muka hladka kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Cibula kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25
Mrkva kg 0,6/ 0,48 0,6| 0,48 0,7| 0,56 1 0,8
Zeler kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 0,35| 0,28 04| 0,32
Petrzlen kg 0,2| 0,16 0,3| 0,24 0,35| 0,28 04| 0,32
Kalerab kg 0,1| 0,08 0,2| 0,16 0,3| 0,24 0,3| 0,24
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,07 0,07] 0,09| 0,09
Olej kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25
Petrzlenova viat kg| 0,05| 0,04 0,05| 0,04 0,1 0,07| 0,15 0,11
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Muka so6jova kg 0,1 0,1 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Mlieko | 0,2 0,2 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4
Muka hruba kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Vajcia ks 6 0,3 8 0,4 8 0,4 10 0,5

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 6 - Soja, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na ¢asti oleja spenime ocistenu pokrajanu cibulu, pridame umytd, o€istent na kocky nakrajanu zeleninu, podusime, podlejeme vodou a
varime. Priddme ocisteny, umyty na ruzi€ky rozobraty karfiol, zahustime na sucho oprazenou zdprazkou, priddme €erven mlet papriku
a spolu povarime. Do polievky zavarime séjové knedlicky, ktoré sme pripravili z hrubej a séjovej muky, vajec, masla a mlieka. Varime 20
minut. Polievku dochutime solou a umytou, posekanou petrzlenovou vihatou pred podavanim.

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: 69 289 | 292 0,00 3,0 52| 36,8 0,40 15,0 | 1,20
B: 76 316 | 3,12| 0,00 3,6 6,8| 48,2 0,50 19,3 | 1,50
C: 84 350 | 3,34| 0,00 4,2 73| 54,2 0,60 23,9 | 1,80
D: 95 399 | 3,75| 0,00 4,8 83| 622 0,70 28,6 | 2,10




5.047 - Polievka karfiolova so syrovou lievankou

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
Karfiol kg 4,5 3,8 4,5 3,8 55 4,7 6,5 55
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,07 0,07] 0,09| 0,09
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3
Maslo kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3] 0,35| 0,35
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11
Syrova lievanka:
Mlieko | 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Syr tvrdy kg 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6 0,6 0,6
Vajcia ks 7| 0,35 8 0,4 10 0,5 10 0,5
Muka hruba kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Ocisteny, umyty karfiol rozoberieme na ruzicky, ktoré viloime do vriacej slanej vody. MUku oprazime nasucho, zalejeme vodou,

roz§lahame, zjemnime maslom a pridame do polievky, do ktorej zavarime syrovl lievanku. Varime 20 mindt. Pred konzumaciou
priddvame umytlu posekanu petrzlenovu viat.

Syrova lievanka: Vajcia roz§lahame, priddme mlieko, nastrihany syr a muku. Pripravime si redSie cesto, ktoré tenkym prddom za stéleho
mieSania lejeme do vriacej 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: 71 297 | 3,36 | 0,00 3,1 6,7| 799 0,40 18,3 | 1,20
B: 79 332 | 355| 0,00 3,6 75| 834 0,40 18,3 | 1,20
C:l 100 418 | 4,30 | 0,00 4,9 9,0 995 0,50 23,1 1,50
D:] 112 468 | 4,66 | 0,00 53| 10,4 | 106,1 0,60 26,7 | 1,70




5.048 - Polievka karfiolova so zeleninou

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
Karfiol kg 4,5 3,8 4,5 3,8 55 4,7 6,5 55
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,07| 0,07 0,1 0,1
Olej kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Maslo kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Mrkva kg 0,6/ 0,48 0,6| 0,48 0,7| 0,56 1 0,8
Zeler kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 04| 0,32
Petrzlen kg 0,2| 0,16 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32
Kalerab kg 0,1| 0,08 0,2| 0,16 0,3| 0,24 0,3| 0,24
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 o,1{ 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Karfiol ocistime, umyjeme, rozoberieme na ruzicky a dame varit. Korefiovl zeleninu umyjeme, o€istime, pokrajame nadrobno alebo
nastrthame, podusime na oleji a pridame ku karfiolu. Miku oprazime nasucho, zalejeme vodou, dobre pomieSame, zjemnime maslom a
varime 20 minut. Tesne pred podavanim pridame umytd posekanu viat.

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: 44 185 | 1,21 0,00 2,5 37| 324 0,40 20,0 | 1,40
B: 49 204 | 1,25| 0,00 3,3 3,8| 353 0,40 20,6 | 1,40
C: 58 2441 156 | 0,00 3,9 47| 42,6 0,50 256 | 1,80
D: 72 302 | 1,84 0,00 5,0 56| 495 0,60 29,8 | 2,10




5.049 - Polievka kelova

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
Kel kg 4 3,2 4 3,2 5 4 5 4
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,07| 0,07 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Cesnak kg| 0,05| 0,04 0,1| 0,09 0,1/ 0,09 0,15 0,13
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01f 0,02/ 0,02 0,03] 0,03
Majoran kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01f 0,02/ 0,02 0,03] 0,03
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Zemiaky kg 3 2,1 4 2,8 5 3,5 6 3,6

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Ocisteny, umyty kel pokréjame, zalejeme vriacou vodou, priddme sol, rascu a varime do polomékka. K polomékkému kelu pridame
ocistené, na kocky pokrajané zemiaky a dovarime. K uvarenému kelu priddme paprikovi zaprazku, dochutime prelisovanym cesnakom
a majoranom, zjemnime maslom a este varime 20 minut.

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: 55 229 | 1,24 0,00 2,1 36| 59,6 0,50 13,5 1,30
B: 73 307 | 1,32| 0,00 3,1 41 62,8 0,50 15,2 | 1,40
C: 88 368 | 1,78 | 0,00 5,1 49| 761 0,60 19,2 1,80
D:] 103 432 1,78 | 0,00 5,1 57| 799 0,60 21,2 1,80




5.050 - Polievka kelova s masom a zemiakmi

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
Hovadzie zadné b. k. kg 2 2 2 2 2,2 2,2 2,5 2,5
Kel kg 3 2,4 3,5 2,8 4 3,2 4,5 3,6
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,07| 0,07 0,1 0,1
Olej kg| 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibura kg 0,4| 0,34 0,5| 0,43 0,6/ 0,51 0,7 0,6
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Zemiaky kg 25 1,75 3 2,1 35| 245 4 2,8
Rasca kg| 0,01/ 0,01] 0,01| 0,01] 0,02 0,02 0,02| 0,02
Cesnak kg 0,1 0,09 0,15 0,13 0,15 0,13 0,2| 0,18
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 168 188 207 235
maso : 12 12 13 15
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame na kocky. Na oleji spenime ocistent pokrajanu cibulu, priddme pokrajané méso, sol,
rascu, ¢ervend mletd papriku. Podusime a zalejeme horlcou vodou. Uvarime do polomé&kka. Priddme ocisteny, umyty, na rezance
pokrajany kel a umyté, odcistené, na kocky pokrajané zemiaky. Muku oprazime nasucho, zalejeme vodou, roz§fahame, povarime a

pridame do polievky. Polievku dochutime prelisovanym cesnakom. Varime 20 minut.

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: 68 285| 4,89 0,00 2,0 6,7| 50,9 0,90 96| 1,70
B: 81 337 | 57| 0,00 25 82| 59,3 1,00 11,3 | 2,00
C: 98 412 | 5,78 | 0,00 3,6 95| 675 1,20 13,0 2,30
D:] 120 500 | 6,64 | 0,00 471 113| 768 1,30 14,7 | 2,60




5.051 - Polievka kelova s parkom *

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
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07 0,09| 0,09
Kel kg 2,5 2 3 2,4 3,5 2,8 4 3,2
Cibula kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,5| 0,42 0,6/ 0,51
Olej kg| 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Cesnak kg| 0,05/ 0,04] 0,08/ 0,07] 0,09| 0,08 0,1] 0,09
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Parky jemné kg 1,5| 1,43 2 1,9 22| 2,09 25| 2,38
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,03 0,03] 0,04| 0,04
Rasca kg| 0,01 0,01 o0,01| 0,01 0,02/ 0,02 0,03/ 0,03
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 171 188 207 235
parky : 9 12 13 15
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:
Ocisteny, umyty kel nakrajame, zalejeme vriacou vodou, pridame sol, rascu a varime. Na oleji spenime o€istenu na drobno pokrajand
cibulu, do ktorej pridame muku, mletd ¢ervenu papriku. Zaprazku riedime vodou, roz§lahame a pridame ku kelu. Ochutime prelisovanym
cesnakom a varime 20 minut. Parky uvarime zvlast vo vriacej vode a vkladame pokrajané 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: 77 322 | 2,87 | 0,00 55 36| 43,0 0,60 57| 1,00
B: 101 423 | 3,74 | 0,00 7,3 46| 51,8 0,80 6,9 1,10
C:| 122 511 4,25 | 0,00 8,9 58| 60,0 0,90 8,1 1,40
D:| 146 610 | 490 | 000 10,7 6,9| 69,0 1,00 92| 1,60




5.052 - Polievka krémova s masom a zeleninou

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 13 13 15 15 16 16 18 18
Hovadzie zadné b. k. kg 2 2 2 2 2,2 2,2 2,5 2,5
Mrkva kg 1 0,8 1,2 0,96 1,5 1,2 1,8| 1,44
Zeler kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,75 0,6 1 0,8
Petrzlen kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,6/ 0,48 0,6/ 0,48
Kalerab kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,6/ 0,48 0,6/ 0,48
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Maslo kg| 0,15 0,15 0,2 0,2 025 0,25| 0,25| 0,25
Cibura kg 0,2| 0,17 02| 0,17 0,3| 0,25 0,4| 0,34
Milieko I 5 5 5 5 6 6 7 7
Rasca kg| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,03 0,03
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,07| 0,07 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg| 0,05/ 0,03] 0,05/ 0,03 0,1| 0,07 0,1| 0,07
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 168 188 207 235
ma&so : 12 12 13 15
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, viozime do studenej vody, osolime, pridame ocistenu cibulu a rascu. Maso varime do méakka. Pred
dovarenim pridame umytu, o€istend a postrihanu korefovu zeleninu. Maso vyberieme a zomelieme. Mdku nasucho oprazime, zalejeme
vodou, roz§lahame, povarime a vlejeme do polievky. Nakoniec priddme mlieko, viozime pomleté méso, dochutime maslom a varime eSte

20 minat. Pred konzumaciou priddvame umytu posekanu petrzlenovu viat.

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: 68 283 | 5,73| 0,00 2,3 54| 835 0,90 55| 0,80
B: 74 308 | 5,80 0,00 2,8 59| 86,1 0,90 56| 0,90
C: 89 372 | 6,66 0,00 3.4 7,3 | 1041 1,10 75| 1,20
D:] 102 428 | 7,70 | 0,00 3,6 8,9 | 121,0 1,20 8,0 1,40




5.053 - Polievka krupicova s vajcom

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
Mrkva kg 1,5 1,2 1,5 1,2 2 1,6 2 1,6
Zeler kg 0,5 0,4 0,7| 0,56 0,8| 0,64 1 0,8
Petrzlen kg 0,5 0,4 0,7| 0,56 0,8| 0,64 1 0,8
Kalerab kg 0,5 0,4 0,7| 0,56 0,8| 0,64 1 0,8
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,07| 0,07 0,1 0,1
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Krupica kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Vajcia ks 10 0,5 10 0,5 12 0,6 12 0,6
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,07 0,1, 0,071 0,15| 0,11
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,06/ 0,06

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Koreriovu zeleninu umyjeme, oCistime, postrihame a udusime na ¢asti oleja. Osolime, priddme mletd Eervend papriku, zalejeme vodou a
varime. Na druhej Casti oleja oprazime krupicu, ktord pridame k zelenine. Nakoniec pridame rozslahané vajcia, kratko spolu povarime,
dochutime solou, zjemnime maslom. Varime 20 minut. Podadvame s posekanou petrzlenovou viatou.

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

A: 52 218 | 1,37 0,00 3,0 46| 304 0,40 55| 0,80
B: 62 259 | 1,56 | 0,00 3,5 56| 35,6 0,50 6,9 1,00
C: 78 328 | 1,87 | 0,00 4,6 6,8 41,4 0,60 78] 1,20
D: 93 390 | 2,09| 0,00 57 79| 483 0,70 10,0 | 1,40




5.054 - Polievka mrkvovo-zazvorova s kokosovym mliekom

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Mrkva kg 5 4 6 4,8 7 5,6 8 6,4
Zazvor cerstvy kg 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4
Mlieko kokosové I 0,2 0,2 025 0,25 0,25 0,25 0,3 0,3
Sof kg| 0,04, 0,04] 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07
Korenie ¢ierne mleté kg 0,03| 0,03| 0,04| 0,04| 0,05 0,05
Cibufla kg 1 0,8 1,3 1 3 2,4 3 2,4
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Voda | 18 18 18 18 20 20 22 22

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:
Nakrajani a o€istend mrkvu a zazvor oprazime na cibuli, zalejeme vodou a ochutime. Po uvareni rozmixujeme, pridame kokosové
mlieko, podla potreby eSte dochutime. Na ozdobenie mozno pouzit oprazené mandlové lupienky, oprazenu cibulku alebo krutény.

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: 49 203 | 0,57 | 0,00 3,2 37| 32,7 0,00 3,1 1,61
B: 72 302 | 0,72 0,00 5,3 46| 388 0,00 3,8 | 2,00
C:l 100 420 | 1,02| 0,00 7,3 6,5| 494 0,00 59| 267
D:l 122 511 1,12 0,00 9,4 72| 55,0 0,00 6,3 | 297




5.055 - Polievka brokolicova so syrom

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 | 16 16 18 18 20 20 22 22
Brokolica kg 4 3,6 5 4,5 6 54 7 6,3
Por kg 0,7| 0,56| 0,85| 0,68 1 0,8 1 0,8
Mlieko | 2 2 2,5 2,5 3 3 3 3
Smotana 12% | 0,75 0,75 1 1 1 1 1,5 1,5
Zemiakovy Skrob kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2] 0,25| 0,25
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Syr tvrdy kg 1 1| 15/ 15| 15| 15 15 15
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,07 0,07] 0,09| 0,09
Korenie biele mleté kg 0,01 0,01 0,01 0,01
Petrzlenova viat kg| 0,05| 0,03 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1| 0,07

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Brokolicu ocistime, umyjeme a rozoberieme na ruzi¢ky. Por ocistime, pokrajame, spenime na masle, priddme brokolicu, osolime a
podusime. Zalejeme vodou, okorenime bielym korenim a uvarime. Ked je brokolica mékka, polievku zahustime mliekom a smotanou
rozmieSanou so zemiakovym Skrobom. Povarime e$te 20 minat. Umytd posekanu petrzlenovi viat vkladame na tanier spolu so
strdhanym syrom. Polievku m6zeme tiez rozmixovat a podévat aj s oprazenou zemlou - kruténmi.

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: 78 326 | 4,69 0,00 4,7 3,6 | 1791 0,70 28,8 | 1,20
B:l 105 439 | 654 | 0,00 6,4 4,6 | 247,7 0,90 6,6 | 1,50
Cc:) 115 483 | 7,01 0,00 6,9 55| 265,7 1,10 43,6 | 1,70
D:l 129 542 | 7,43| 0,00 8,0 6,2 | 281,3 1,20 50,3 | 2,00




5.056 - Cviklovy krém

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| 9,75 78| 10,7 8,6 12 9,6 13,2| 10,6
Mrkva kg 3,4 2,7 3,7 3 7,6 6 8,3 6,6
Bataty kg| 2,25 1,8 2,5 2 2,75 2,2 3 2,4
Sol kg| 0,08 0,08 0,1 0,1 0,12 0,12 0,15| 0,15
Muskatovy orech kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01| 0,02 0,02 0,02| 0,02
Cibula kg 1,4 1,12 1,75 1,4 22| 1,76 2,75 2,2
Olej kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6] 0,75| 0,75
Voda | 7 7 8 8 9 9 10 10
Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na cibulovom zaklade (cibulu sprudka opecieme, podlejeme vodou, td nechadme odparit) . Cviklu, mrkvu a bataty zalejeme vodou,
privedieme do varu. Rozmixujeme. Na zaver priddme nastrihany muskatovy orech.

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: 90 378 | 1,61 0,00 41 10,1 44,2 0,00 10,4 | 3,19
B:l 106 442 | 1,80 | 0,00 52| 11,3| 498 0,00 11,6 | 3,56
C: 133 556 | 2,28 | 0,00 62| 145| 67,8 0,00 14,6 | 4,96
D:] 155 650 | 2,54 | 0,00 77| 16,2| 76,0 0,00 16,2 | 5,53




5.057 - Polievka kysla zemiakova s vajickom

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 | 13 13 15 15 17 17 18 18
Zemiaky kg 5 3,5 6,5| 4,55 8 5,6 9 6,3
Mlieko | 5 5 5 5 5 5 7 7
Muka hladka kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5
Vajcia ks 5| 0,25 7| 0,35 8 0,4 9| 0,45
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,07| 0,07 0,1 0,1
Cesnak kg 0,1| 0,09 0,1| 0,09 0,1/ 0,09 0,15 0,13
Ocot | 0,15 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Smotana 12% | 0,75| 0,75 1 1 1,5 1,5 2 2
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Bobkovy list kg| 0,01} o0,01| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,01| 0,01

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:
Umyté oCistené na kocky pokrajané zemiaky uvarime v slanej vode, do ktorej pridame cesnak. K uvarenym zemiakom pridame nasucho
oprazenu muku, zriedend mliekom, smotanou a olejom. Zahustime rozslahanymi vajcami, dochutime octom a cukrom. Varime 20 minit.

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

A:l 103 430 | 3,24 | 0,00 39| 13,0 845 0,70 59| 1,20
B 127 532 | 3,76 | 0,00 49| 16,0 91,7 0,80 75| 1,60
C:| 158 661 4,23 | 0,00 6,9| 18,8| 100,3 0,90 9,1 1,90
D:] 199 832 | 539 0,00 9,1 22,8 | 132,3 1,10 10,4 | 2,20




5.058 - Polievka milanska

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
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg 0,2 0,2 025 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Paradajkovy pretlak kg 1,1 1,1 1,3 1,3 1,5 1,5 2 2
Cukor krystalovy kg| 0,25 0,25| 0,25| 0,25 0,4 0,4 0,5 0,5
Smotana 12% | 0,8 0,8 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 12 0,6
Képor kg 0,1 0,07 0,1] 0,07 0,1/ 0,07 0,15| 0,11
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08
Muka hruba kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 200 220 250
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Muku nasucho oprazime, pridame olej, zalejeme vodou, dobre premieSame, pridame paradajkovy pretlak, cukor, sol a uvarime. Z hrubej
muky a vajec pripravime riedke cesto, ktoré vlejeme do vriacej polievky. Polievku dochutime smotanou a ocistenym nasekanym koprom.

Varime 20 min.

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: 70 292 | 1,51 0,00 3,4 8,0| 29,0 0,40 7,0 0,50
B: 83 348 | 1,83 | 0,00 4,0 96| 31,9 0,40 8,0 0,60
c: 107 447 | 2,20| 0,00 55| 11,7 36,7 0,50 9,1 0,70
D:] 135 565 | 2,59 | 0,00 6,9| 15,1 43,9 0,60 12,4 | 0,90




5.059 - Polievka minestrone

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
Bravcové plece b. k. kg 1,8 1,8 2 2 2,3 2,3 2,5 2,5
Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,25, 0,25| 0,35/ 0,35
Cibura kg 0,5| 0,42 0,6/ 0,51 0,7| 0,59 0,8/ 0,68
Mrkva kg 1 0,8 1,6 1,2 2 1,6 2 1,6
PetrZlen kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Zeler kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Kalerab kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08
Fazulka sterilizovana kg 0,5 0,5 0,7 0,7 1 1 1,3 1,3
Muka hladka kg 0,2 0,2 025 0,25 0,25 0,25 0,3| 0,35
Spenat kg| o5/ 05 07| 07 1 1 15/ 1,5
Hrasok sterilizovany kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,7 0,7 1,2 1,2
Kapusta hlavkova biela kg 2 1,6 2,5 2 3 2,4 4 3,2
Paradajkovy pretlak kg 0,7 0,7 0,9 0,9 1 1 1,1 1,1
Cesnak kg 0,1| 0,09 0,1| 0,09 o,15| 0,13 0,15 0,13
Petrzlenova viat kg| 0,05/ 0,03] 0,05/ 0,03] 0,05/ 0,03 0,1 0,07
Syr tvrdy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 169 188 206 235
ma&so : 11 12 14 15
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Maso umyjeme v celku, osuSime, pokrdjame na kocky a zalejeme vriacou vodou. K polomakkému mésu priddme umytu, ocistent a na
kocky pokrajani korefiovl zeleninu, oCistenl na kocky nakrajand cibulu, sof, fazulku sterilizovanu, hraSok (bez nalevu, alebo
mrazent), odistend umyt , pokrajanl hlavkovi kapustu, prelisovany cesnak a paradajkovy pretlak. Uvarime. Spenat pridame pred
dovarenim. Muku oprazime nasucho, rozriedime olejom, zalejeme vodou, povarime a vlejeme do polievky. Varime 20 minut. Dochutime
umytou posekanou petrzlenovou viiatou. Strahany syr priddme do hotovej polievky.

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

A: 92 386 | 4,91 0,00 4,7 6,6 | 68,0 1,20 16,5| 2,00
B: 110 459 | 592 0,00 5,3 8,3| 89,0 1,50 19,9 2,60
C: 135 563 | 7,00 0,00 7,0 9,3| 110,3 1,80 22,7 | 3,20
D:] 166 693 | 8,37 0,00 86| 11,7| 139,0 2,20 29,1 4,00




5.060 - Polievka cuketovy krém s tekvicou a zemiakmi

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cuketa kg 4 2,8 46| 3,22 5,25 3,7 6 4,2
Cibufla kg 1,5/ 1,291 1,92 1,65 24| 2,06 3 2,4
Tekvica kg 4 2,8 46| 3,22 5,25 3,7 6 4,2
Zemiaky kg 1 0,7 1,3 0,9 16| 1,12 2 1,4
Mlieko ryzové | 0,7 0,7 1 1 1,4 1,4 2 2
Olej repkovy kg| 0,07 0,07 0,09| 0,09 0,12 0,12] 0,15 0,15
Sol morska kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Vyvar zeleninovy | 12,5| 12,5 13,5| 13,5 14,5 14,5 155| 155
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 200 220 250
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Nakrajani cibulu spenime na oleji, pridame nakrajanu tekvicu, cuketu, zemiaky a po chvili aj sol' a zeleninovy vyvar. Varime do
zméknutia zemiakov, pridame mlieko, chvilu povarime. Odstavime, ¢ast alebo cell polievku rozmixujeme. Polievku dochutime solou a
petrzlenovou viatou.

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: 36 149 | 1,03| 0,00 0,9 5,1 20,6 0,00 94| 1,59
B: 44 182 | 1,23| 0,00 1,1 62| 244 0,00 11,1 1,90
C: 53 223 | 1,45| 0,00 1,4 75| 288 0,00 13,1 2,26
D: 63 264 | 1,68 | 0,00 1,8 8,8 | 331 0,00 15,1 2,62




5.061 - Polievka mrkvova mlie¢na so struhanym cestom

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 | 6 6 8 8 8 8 10 10
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Maslo kg| 0,15 0,15 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Mrkva kg 2 1,6 2,5 2 28| 2,24 3 2,4
Muka hruba kg 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 15| 0,75
Mlieko | 12 12 12 12 14 14 15 15

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:
Na cCasti masla oprazime umytl, ocistent postrdhand mrkvu, podlejeme vodou a uvarime. Priddame mlieko, postrihané cesto, ktoré
pripravime z muky, vajec a soli. Polievku dovarime a nakoniec zjemnime zvySnou ¢astou masla. Varime 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:l 103 432 | 536| 0,00 36| 11,9| 159,6 0,80 1,8 0,80
B 117 490 | 5,62 | 0,00 45| 129 | 1643 0,90 2,1 0,90
C:l 139 583 | 6,63| 0,00 54| 155| 190,4 1,00 24| 1,10
D:| 161 674 | 7,36 | 0,00 6,5| 17,5| 206,0 1,10 25| 1,20




5.062 - Polievka mrkvova

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
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
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
Cibura kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,4| 0,34 0,4| 0,42
Mrkva kg 3,5 2,8 4 3,2 45 3,6 5 4
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,07| 0,07 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji oprazime o€istent nadrobno pokrajanu cibulu, priddme umytd, o€istend, na malé kocky pokrajand, alebo postrdhant mrkvu.
Zalejeme vodou a privedieme do varu. Miku oprazime nasucho, zalejeme vodou, dobre roz§lahame, povarime a vlejeme do polievky.
Zjemnime maslom a varime 20 minat. Podavame so zavarkou. Umytl, posekanu petrzlenovu viiat priddme do mis pred podavanim.
Polievku mézme rozmixovat na krém a podavat s opekanou Zzemlou.

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: 40 167 | 0,54| 0,00 2,4 35| 26,8 0,50 29| 1,10
B: 46 192 | 0,57| 0,00 2,9 3,8| 30,3 0,50 32| 1,30
C: 59 245| 069 0,00 3,9 45| 348 0,60 42| 1,50
D: 71 297 | 0,79| 0,00 4,9 52| 39,2 0,70 4,41 1,60




5.063 - Polievka mrkvova so zemiakmi

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
Sofl kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15
Mrkva kg 2,5 2 3 2,4 3,3| 2,64 3,5 2,8
Olej kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3
Muka celozrnna kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Zeler kg 0,8| 0,64 1 0,8 1,2| 0,96 1,4 1,12
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1| 0,07| 0,15 0,11
Zemiaky kg 2 1,4 22| 1,54 25| 1,75 28| 1,96

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Zemiaky umyjeme, o€istime, a pokrajame na kocky a uvarime. Mrkvu a zeler umyjeme, o€istime, postrihame a udusime na oleji do
makka. Pridame k uvarenym zemiakom. Zahustime zaprazkou pripravenou z nasucho oprazenej muky, ktord rozriedime vodou.
Dochutime solou a varime 20 minat. Mézeme aj rozmixovat. Umytl, posekanu petrzlenovd viat vkladdme do mis pred podavanim.

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: 45 188 | 0,79| 0,00 1,6 6,0 | 29,1 0,50 50| 1,60
B: 55 229 | 0,93 | 0,00 2,1 70| 345 0,60 56| 1,90
C: 65 270 | 1,06 | 0,00 2,7 8,1 38,7 0,70 6,2 | 2,10
D: 76 319 | 1,27| 0,00 3,2 94| 444 0,80 74| 240




5.064 - Polievka babic¢ky Karolinky

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 | 16 16 18 18 20 20 23 23
Zeler kg 2,5 2 3 2,4 3,5 2,8 4 3,2
Zemiaky kg 2,5 1,8 3,5| 245 45| 3,15 5 3,5
Olej kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15
Smotana 12% | 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 2 2
Pazitka kg| 0,08/ 0,06 0,1| 0,08 0,1| 0,08] 0,15| 0,12
Mlieko | 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5 4 4
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,05 0,05 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08
Sunka dusena kg 1 1 1,3 1,3 1,6 1,6 2 2

Alergény: 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Zeler ocistime, umyjeme a postruhame nahrubo. Zemiaky ocistime a pokrajame na kocky. Nastrahany zeler udusime na oleji, pridame
pokrajané zemiaky, zalejeme vodou, dochutime solou a varime do mékka. K méakkej zelenine priddme smotanu, rozmixujeme, dolejeme
mliekom a varime 20 minGt. Rozmixovana zelenina zahusti polievku na krémovt konzistenciu. Sunku nakrajame na rezance, oprazime
na masle a vkladame do polievky spolu s umytou, posekanou pazitkou.

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

A: 83 346 | 3,50 0,00 4,4 6,7 | 68,3 0,50 57| 1,30
B:l 106 444 | 4,47 | 0,00 5,6 8,7| 829 0,70 741 1,60
C:| 132 554 | 5,41 0,00 7,1 10,7 | 96,2 0,80 9,1 2,00
D:| 157 658 | 5,56 | 0,00 8,7| 12,2| 113,6 1,00 10,4 | 2,20




5.065 - Polievka paradajkova

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

Olej kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4

Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08

Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4

Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Paradajkovy pretlak kg 2,3 2,3 2,5 2,5 2,8 2,8 3,5 3,5

Cibura kg 0,2| 0,17 0,2| 0,17 0,3| 0,25 0,4| 0,34

Bobkovy list kg| 0,01 0,01 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,03 0,03

Cukor krystalovy kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5

Korenie nové kg 0,01| 0,01 0,01| 0,01 0,02| 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Do vriacej vody dame bobkovy list, oCistenu cibulu, nové korenie a paradajkovy pretlak. Povarime, priddme cukor a sol. Muku

oprazime nasucho, rozriedime olejom, zalejeme vodou, povarime. Podavame s varenou ryzou, cestovinou a pod.

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: 72 301 0,97 | 0,00 25| 109| 21,5 0,50 99| 0,70
B: 80 336 | 1,06 0,00 30| 116| 24,1 0,50 10,4 | 0,80
C: 96 401 1,22 0,00 40| 13,0| 26,6 0,50 11,0 0,90
D:] 113 4741 1,43 | 0,00 5,1 14,71 30,9 0,60 12,7 1,10




5.066 - Polievka paradajkova so syrom a ovsenymi viockami

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

Paradajkovy pretlak kg 1,5 1,5 1,6 1,6 1,8 1,8 2,3 2,3

Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,09/ 0,09

Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4

Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4

Bobkovy list kg| 0,02/ 0,02 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,03 0,03

Korenie nové kg 0,01| 0,01| 0,02| 0,02| 0,02 0,02

Cibura kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 0,4| 0,34 0,5| 0,42

Cukor krystalovy kg| 0,25 0,25 035 0,35| 0,35| 0,35 0,35| 0,35

Syr tvrdy kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9

Ovsené vlocky kg| 035 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Do vriacej vody dame varit bobkovy list,

nové korenie, ocistenu cibulu, paradajkovy pretlak a sol. Miku oprazime nasucho, pridame
olej, zalejeme vodou, dobre roz§fahame, povarime 20 minit a vlejeme do polievky. Dochutime cukrom a solfou, nakoniec zjemnime
maslom. Varime eSte 20 minGt. Pred dovarenim zavarime ovsené vlo€ky. Poddvame so strdhanym 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: 76 319 | 2,14 | 0,00 3,4 89| 673 0,40 6,1 0,60
B: 98 412 | 2,57 | 0,00 47| 11,0 798 0,50 6,7 | 0,80
Cl 121 508 | 3,11 0,00 6,0 129| 933 0,60 83| 1,10
D:| 144 602 | 3,82| 0,00 76| 144 | 116,6 0,70 10,0 | 1,20




5.067 - Polievka patizénova

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 | 13 13 14 14 15 15 15 15
Mlieko | 5 5 6 6 7 7 10 10
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,4 0,4 0,6 0,6
Cibula kg 0,2| 0,17| 0,25| 0,21 0,3| 0,25| 0,35| 0,29
Zemiaky kg 2 1,4 25 1,75 3 2,1 3,5| 245
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,07| 0,07 0,1 0,1
Olej kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15] 0,15 0,2 0,2
Ocot | 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Patizény kg 3 2,1 3,5| 245 4 2,8 5 3,5
Képor kg 0,1 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1| 0,07

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Ocistené, umyté a nastrdhané patizény dame varit do osolenej vody. Priddme ocistend, pokrajanu cibulu, umyté, ocistené, na kocky
nakrdjané zemiaky. Polievku zahustime zéprazkou z nasucho oprazenej muky, ktord rozriedime mliekom. Dochutime cukrom, octom,
umytym posekanym kdprom a zjemnime maslom. Varime eSte 20 minut.

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

A: 70 294 | 224 | 0,00 3,1 80| 735 0,40 3,6 0,60
B: 83 347 | 266| 0,00 33| 10,3| 88,0 0,50 42| 0,70
C:l 103 429 | 3,28 | 0,00 40| 12,9] 102,2 0,60 48| 0,90
D:] 140 584 | 4,60 | 0,00 54| 16,6 | 140,3 0,80 56| 1,10




5.068 - Polievka petrzlenova s opekanou zemlou

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
Petrzlen kg 3,5 2,8 4 3,2 4,5 3,6 4,5 3,6
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,25| 0,25 0,4 0,4
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,25| 0,25 0,3 0,3
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1| 0,07| 0,15 0,11
Zemle kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,7 0,7

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyty, o€isteny petrzlen nastrihame a podusime na &asti oleja. Hladki muku oprazime nasucho, zalejeme vodou a rozslahame, vlejeme
k udusenému petrzlenu, rozriedime vodou a povarime. Nakoniec zjemnime maslom a varime 20 minat. Ako zavarku podavame na

kocky nakrajani zemlu, ktord opecieme v rdre. Zelenu petrzlenovi viat umyjeme, posekdme a priddme do hotovej polievky pred

podavanim.

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: 60 252 | 1,38 | 0,00 2,7 70| 338 0,60 20,1 1,50
B: 68 283 | 1,62| 0,00 2,7 8,3| 38,6 0,70 228 | 1,70
C: 82 343 | 1,81 0,00 3,8 9,3| 43,1 0,70 254 | 1,90
D: 96 400 | 1,99 0,00 47| 10,3 | 46,7 0,80 26,2 | 2,00




5.069 - Polievka porova s opekanym chlebom

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
Pér kg 4 3,2 5 4 6 4,8 6 4,8
Sofl kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1 o0,12| 0,12] 0,15| 0,15
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25| 0,25| 0,35| 0,35
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Chlieb rascovy kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,07 0,1, 0,071 0,15| 0,11

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

P6r umyjeme, ocistime, pokrajame a spenime na oleji. Zalejeme horldcou vodou, osolime a varime do polomékka. Miku oprazime
nasucho, zalejeme vodou a roz§fahame. Povarime a pridame k udusenému p6ru. Spolu dovarime, nakoniec zjemnime maslom a varime
este 20 mindt. Chlieb pokrajame na drobné kocky, nasucho opecieme v rdre a pridavame do kazdej porcie pred podavanim.

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: 58 242 | 1,41 0,00 2,5 6,7 | 429 1,20 92| 1,20
B: 71 297 | 1,74| 0,00 3,1 83| 520 1,50 11,2 1,50
C: 90 378 | 2,12| 0,00 4.1 10,3 | 61,0 1,80 13,2 1,80
D:l 108 452 | 2,40| 0,00 5,1 12,0 | 64,8 1,90 14,0 | 1,90




5.070 - Polievka porova so zemiakmi a syrom

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
Pér kg 2 1,6 3 2,4 3,5 2,75 4 3,2
Zemiaky kg 3 2,1 4 2,8 5 3,5 6 4,2
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg| 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Sof kg| 0,04, 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,07| 0,07 0,08/ 0,08
Ochucovadlo kg 0,03| 0,03] 0,03 0,03 0,05 0,05
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,07 0,1/ 0,071 0,15 0,11
Syr tvrdy kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyté, ocistené, nadrobno nakrajané zemiaky dame varit do osolenej vody. Na ¢asti oleja spenime oc€isteny, umyty pokrajany por, ktory
podlejeme vodou a dusime. Uduseny pér priddme k uvarenym zemiakom. Polievku zahustime nasucho oprazenou mukou, pridame
zvy8ny olej, zalejeme vodou a premieSame. Nakoiec zjemnime maslom, pridame ochucovadlo a varime eSte 20 mindt. Strahany syr
vkladame do hotovej polievky na kazdu porciu zvlast. Pred podavanim priddme umytt posekanu petrzlenovu viat.

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

A: 72 302 | 2,38| 0,00 3,5 72| 77,3 1,20 96| 1,70
B: 85 355 | 295| 0,00 4,5 7,7 97,2 1,20 10,6 | 1,70
c:| 112 467 | 3,78 | 0,00 6,1 10,2 | 1194 1,40 11,6 | 2,00
D:] 143 597 | 4,58 | 0,00 76| 12,9| 151,0 1,60 159 2,10




5.071 - Polievka portugalska

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
Cibura kg 0,3| 0,25 0,4| 0,34 0,5| 0,42 0,5| 0,42
Mrkva kg 0,8| 0,64 09| 0,72 1 0,8 1,1] 0,88
Zeler kg 0,4| 0,32 04| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,3| 0,25 0,4| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,4| 0,32 0,5 0,4
Olej kg| 0,15/ 0,15 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,45 0,45
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Paradajkovy pretlak kg| 0,15| 0,15 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Smotana 12% I 0,3 0,3 0,3 0,3 0,5 0,5 0,5 0,5
Krapy kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Sof kg| 0,04/ 0,04| 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07 0,08/ 0,08
Korenie Cierne celé kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Do vody dame varit o€istenu cibulu, umytd, o€istent a nastrihanu zeleninu, celé Cierne korenie, osolime a varime do mékka. Z muky a
oleja, urobime zaprazku, priddme paradajkovy pretlak, zalejeme vodou a pridame do polievky. Do hotovej polievky pridame krapky, ktoré
sme uvarili zvlast. Nakoniec zjemnime smotanou a povarime eSte 20 min.

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

A: 53 221 1,07 | 0,00 2,2 6,7 | 25,7 0,30 38| 1,00
B: 76 317 | 1,46 0,00 3,2 96| 30,8 0,50 52| 1,30
C: 93 390 | 1,65| 0,00 46| 10,6| 36,2 0,50 55| 1,40
D:] 112 467 | 1,94 | 0,00 56| 125| 413 0,60 6,8 1,70




5.072 - Polievka fazufova s korenovou zeleninou

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cibula kg 0,6/ 0,48 0,8 0,6 1 0,8 1,2 1
Zeler kg 0,6/ 0,48 0,8 0,6 1 0,8 1,2 1
Mrkva kg 2,4 1,9 3 2,4 3,8 3 4,8 4
Por kg| 1,25 1| 1,55| 1,24 19| 1,52 2,4 2
Fazufa kg| 2,05| 2,05 2,6 2,6 3,2 3,2 3,8 3,8
Citrony kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,24| 0,24 0,3 0,3
Majoran kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,03 0,03] 0,04| 0,04
Sol morska kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,03 0,03] 0,04| 0,04
Petrzlenova viat kg| 0,02/ 0,01 0,03 0,02f 0,03 0,02 0,04| 0,03
Vyvar zeleninovy | 15 15 17 17 18 18 19 19

Alergény: 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Nakrajanu cibulu spenime na oleji, pridame nakrajany zeler, mrkvu, por a spolu oprazime. Osolime, pridame suSenud majoranku, po chvili
zalejeme zeleninovym vyvarom a povarime do zméknutia zeleniny. Nakoniec priddme uvarenu fazulu a povarime. Dochutime citronom,
solou a petrzlenovou viatou. Cast polievky mézeme rozmixiovat, ziska krémovi konzistenciu.

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

A: 16 67| 052| 0,00 0,1 26| 22,0 0,00 43| 1,20
B: 20 84| 0,65| 0,00 0,1 33| 27,7 0,00 55| 1,51
C: 25 106 | 0,82| 0,00 0,1 42| 348 0,00 6,8 | 1,91
D: 33 139 | 1,07| 0,00 0,2 55| 45,6 0,00 90| 251




5.073 - Polievka ragu

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 | 14 14 16 16 17 17 20 20
Bravcové plece b. k. kg 1,8 1,8 2 2 2,2 2,2 2,5 2,5
Mrkva kg 1 0,8 1,2| 0,96 1,5 1,2 1,8| 1,44
Zeler kg 0,5 0,4 0,5 0,4] 0,75 0,6 1 0,8
Petrzlen kg 0,5 0,4 0,5 04| 0,75 0,6 1 0,8
Kalerab kg 0,5 0,4 0,5 04| 0,75 0,6 1 0,8
Karfiol kg 1,2 1,02 1,25 1,07 1,3 1,1 15| 1,27
Hrasok sterilizovany kg 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5
Mlieko I 4 4 4 4 5 5 5 5
Muka hladka kg 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibula kg 0,3| 0,25 03| 0,25 0,4| 0,34 0,4| 0,34
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Vajcia ks 6| 0,12 6| 0,12 8| 0,16 10 0,2
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 o,1{ 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08 0,08 0,1 0,1
Muskatovy orech kg 0,01 0,01 0,01| 0,01 0,02| 0,02
Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01| 0,02| 0,02| 0,02 0,02
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 169 188 207 235
maso : 11 12 13 15
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku pod teclicou vodou, pokrajame na kocky a dame varit do slanej vody spolu s ocistenou cibulou a korenim.
Korerovu zeleninu umyjeme, o€istime, nakrajame na kocky, priddme k mésu a povarime. Neskér pridame hraSok bez nalevu a ocisteny,
umyty na ruzice rozobraty karfiol. MUku nasucho oprazime, zalejeme vyvarom z masa a zeleniny, povarime a pridame do polievky.
Polievku zjemnime v mlieku roz§fahanymi Zitkami a maslom. Dochutime muskatovym orechom a varime edte 20 minGt. Umyta a

posekanu petrzlenovu viiat vkladame do hotovej polievky pred podavanim.

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: 86 361 533 | 0,00 4,4 58| 80,0 1,00 11,1 1,20
B: 93 391 5,74| 0,00 4,7 6,4| 838 1,10 11,4 1,30
c: 110 462 | 6,73 | 0,00 5,3 8,1 | 104,7 1,30 146 | 1,70
D:] 125 525 | 7,54 | 0,00 5,9 9,5 | 113,7 1,50 17,4 | 2,00




5.074 - Polievka paradajkova so struhanou mrkvou a lievankou

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

Paradajkovy pretlak kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3

Mrkva kg 1,5 1,2 1,6 1,28 1,8| 1,44 2 1,6

Bobkovy list kg| 0,01 0,01 0,01| 0,01] 0,02| 0,02 0,02| 0,02

Korenie nové kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Cibura kg 0,2| 0,17 02| 0,17 0,3| 0,25 0,3| 0,25

Maslo kg| 0,15/ 0,15 0,15/ 0,15] 0,15 0,15 0,15| 0,15

Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6

Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Cukor krystalovy kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4

Vajcia ks 10 0,5 12 0,6 14 0,7 16 0,8

Syr tvrdy kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1

Milieko I 0,5 0,5 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

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

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Do vriacej vody dame bobkovy list, o€istenl na velké kusy nakrajanu cibulu, nové korenie, paradajkovy pretlak, sol, umytd, ogistenu
postrihand mrkvu a povarime. Miku hladkd nasucho oprazime, zalejeme vodou a dobre roz&fahame. Pridame do rozvarenej mrkvy,
paradajkového pretlaku a povarime. V mlieku roz§lahame vajcia, priddme hrubt muku, strihany syr a tenkym pridom vlejeme do vriace;j
polievky. Dochutime cukrom, nakoniec zjemnime maslom a varime eSte 20 minut.

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.
Al 104 434 | 3,32| 0,00 34| 12,7 799 0,60 62| 1,10
B: 117 490 | 3,82| 0,00 38| 143 925 0,70 741 120
C:| 143 597 | 4,90 | 0,00 45| 17,3 | 1191 0,80 86| 1,40
D:l 176 735 | 6,14| 0,00 52| 22,8 | 146,5 1,00 10,9 | 1,80




5.075 - Polievka rascova s vajcom

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
Mrkva kg 1 0,8 1,2| 0,96 1,5 1,2 1,8] 1,44
Zeler kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,75 0,6 1 0,8
Petrzlen kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,75 0,6 1 0,8
Kalerab kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,75 0,6 1 0,8
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,07| 0,07 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Rasca kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,05 0,05| 0,05/ 0,05
Cibula kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25 04| 0,34
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 o,1{ 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11
Vajcia ks 10 0,5 12 0,6 16 0,8 20 1
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Pripravime si vyvar z rasce. Na oleji spenime oc€istenu, pokrajanu cibulu, pridame umytd, o€istend a pokrajanu zeleninu, sol, vyvar z
rasce, zalejeme vriacou vodou a kratko povarime. Muku nasucho oprazime, zalejeme vodou, dobre roz§fahame a viejeme do polievky.
Zahustime roz§lahanymi vajcami a zjemnime maslom. Varime eSte 20 minut. Pred podavanim pridame umytu, posekanu petrzlenovu
viat.

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

A: 46 191 1,21 0,00 3,0 32| 288 0,40 54| 0,90
B: 53 221 1,36 | 0,00 3,6 33| 31,7 0,40 55| 0,90
C: 71 297 | 1,83| 0,00 4,9 44| 403 0,60 8,1 1,30
D: 88 370 | 2,28 | 0,00 6,1 54| 49,1 0,80 10,0 | 1,60




5.076 - Polievka rascova s vajcom a opekanym pecivom

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
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Rasca kg| 0,05 0,05 0,05| 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1
Cibufla kg 03| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25 04| 0,34
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 o,1| 0,07y 0,15 0,11] 0,15 0,11
Vajcia ks 10 0,5 12 0,6 16 0,8 20 1
Olej kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Pecivo kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji zapenime ocistend, pokrajanu cibulu, rascu, zalejeme vriacou vodou, osolime a kratko povarime. Muku nasucho oprazime,
rozriedime vodou, dobre rozSfahame, povarime a viejeme do polievky. Pred dokonéenim zavarime rozSlahané vajcia a ziemnime
maslom. Varime eSte 20 minut. Ako zavarku podavame na kocky pokrajané v rdre opecené pecivo.

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

A: 52 217 1,26 0,00 3,3 42| 18,0 0,20 1,4 0,30
B: 57 237 | 1,46 0,00 3,5 48| 20,9 0,20 1,41 0,30
C: 70 294 | 1,87 | 0,00 4,3 59| 248 0,30 2,1 0,30
D: 89 372 2,30 | 0,00 57 7,1 28,8 0,30 2,1 0,40




5.077 - Polievka rassolnik

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
Bravcové plece b. k. kg 1,8 1,8 2 2 2,2 2,2 2,5 2,5
Mrkva kg 1 0,8 1,2 0,96 1,5 1,2 1,8| 1,44
Zeler kg 0,5 0,4 0,5 0,4] 0,75 0,6 1 0,8
Petrzlen kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,75 0,6 1 0,8
Kalerab kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,75 0,6 1 0,8
Cibula kg 0,5| 0,42 05| 0,42 0,7| 0,59 1| 0,85
Maslo kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Uhorky sterilizované kg 0,6| 0,54 0,7| 0,63 0,8| 0,72 0,9| 0,81
Muka hladka kg 0,2 0,2 025 0,25 0,25 0,25 0,3 0,3
Zemiaky kg 2 1,4 3 2,1 4 2,8 5 3,5
Petrzlenova viat kg| 0,05 0,03 0,05/ 0,03 0,05 0,03 0,1| 0,07
Smotana 12% I 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0.8 0,8 0,8
Képor kg| 0,15 0,11 0,2| 0,15 0,2| 0,15 0,2| 0,15
Bobkovy list kg| 0,01| 0,01 o0,01| 0,01 0,01 0,01 0,01| 0,01
Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01| 0,02| 0,02| 0,02 0,02
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 169 188 206 235
maso : 11 12 14 15
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, osu$ime, pokrdjame na kocky a dame varit do osolenej vody, do ktorej priddme cibulu, bobkovy list a celé
korenie. Ked je maso polomakké, priddme umytd, o€istend, na rezance nakrajanl zeleninu, umyté, ocistené na kocky nakréjané
zemiaky, na kocky nakrajané uhorky bez nalevu, zalejeme nélevom z uhoriek a varime do zmaknutia zemiakov. Nakoniec pridame
roz§lahant smotanu s makou, zjemnime maslom a varime 20 minuat. Petrzlenovd viat a kdpor umyjeme, posekame a priddme do hotovej

polievky pred vydajom.

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: 91 379 | 3,87 | 0,00 5,1 6,7| 38,5 0,90 92| 1,40
B:l 106 444 | 4,44 | 0,00 5,6 8,8 | 441 1,00 10,9 | 1,80
C:| 133 555 | 5,12 | 0,00 70| 11,1 55,4 1,30 143 | 2,30
D:] 159 667 | 597 | 0,00 83| 13,8| 66,6 1,60 18,4 | 2,90




5.078 - Polievka rybacia s lecom a zemiakmi

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
Rybie filé kg 2,4 2 2,4 2 3 2,5 3,6 3
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,05 0,05 0,06/ 0,06 0,09/ 0,09
Olej kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibufla kg 03| 0,25 0,4| 0,34 05| 0,42 0,5| 0,42
Leco kg 2 2 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5
Zemiaky kg 3 1,8 3,5 2,1 4 2,4 5 3

Alergény: 4 - Ryby

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 170 190 208 235
ma&so : 10 10 12 15
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji spenime ocistenu pokrajanu cibulu, priddme pokrajané rybie filé, leco, osolime a kratko podusime. Do hortcej vody dame varit
umyté, ocistené na kocky pokrajané zemiaky. K uvarenym zemiakom pridame podusenu rybu s le€om bez nalevu, doplnime potrebnym
mnozstvom vody a varime eSte 20 minut. Sterilizované le¢o mézeme nahradit Cerstvou paprikou a paradajkami.

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

A: 47 196 | 2,42| 0,00 1,6 5,1 19,8 0,30 11,8 | 0,80
B: 56 236 | 2,55| 0,00 2,2 6,1 22,7 0,40 14,5 | 1,00
C: 72 302 | 3,12| 0,00 3,2 7,1 25,5 0,50 172 | 1,10
D: 91 379 | 3,75| 0,00 4,2 8,7| 29,8 0,60 20,4 | 1,40




5.079 - Polievka rybacia so zeleninou a zemiakmi

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
Rybie filé kg 3 2,4 3,6 2,9 4 3,2 4,2 3,4
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,07| 0,07 0,1 0,1
Cibula kg 0,3| 0,25 0,4| 0,34 0,5| 0,42 0,5| 0,42
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Mrkva kg 0,8/ 0,64 0,9| 0,72 1 0,8 1,11 0,88
Zeler kg 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 04| 0,32
Hrasok sterilizovany kg 0,8 0,8 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Rasca kg| 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03] 0,05/ 0,05
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 o,1( 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11
Zemiaky kg 3 2,1 3 2,1 4 2,8 5 3,5

Alergény: 4 - Ryby, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 168 186 204 233
ma&so : 12 14 16 17
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji spenime ocistenu nakrajant cibulu, priddme umytd o€istent pokrajanud alebo postrihanu korefiovu zeleninu, sol, rascu a
dusime. Zalejeme potrebnym mnozstvom horlcej vody, priddme na kocky pokrajané rybie filé, umyté, oc€istené na kocky pokrajané
zemiaky a sterilizovany hrasok bez nalevu. Varime eSte 20 minut. Pred podavanim pridame umytd, posekanu petrzlenovu viat.

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

A: 60 252 | 3,98 0,00 1,6 6,6 | 28,6 0,50 8,0 1,50
B: 68 284 | 4,60 0,00 2,1 6,7 | 30,4 0,50 8,1 1,50
C: 88 370 | 527 0,00 3,2 8,7| 36,8 0,70 10,9 | 2,00
D:] 108 453 | 5,80 | 0,00 42| 106| 41,7 0,80 12,7 2,30




5.080 - Polievka mrvenicova s hubami/Sampinénmi

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 6 4,2 7 49 8 5,6 9 6,3

Muka hladka kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3

Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3

Cibura kg 0,1| 0,08 0,2| 0,17 0,3| 0,25 0,3| 0,25

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

Paprika cervend mleta kg| 0,02/ 0,02 0,03] 0,03] 0,04/ 0,04 0,05/ 0,05

Huby susené kg 0,05| 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1

éampiﬁc’my sterilizované kg 0,2 0,2

Muka hruba kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5| 0,75| 0,75

Vajcia ks 5/ 0,25 7| 0,35 8 0,4 8 0,4

Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,07 0,1/ 0,071 0,15 0,11

Korenie ¢ierne mleté kg 0,02 0,02 0,02 0,02

Ochucovadlo kg 0,01| 0,01 0,02 0,02 0,03 0,03

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyté, ocistené na kocky pokrajané zemiaky dame varit do osolenej vody. Priddme suSené alebo sterilizované huby bez nalevu a
varime do polomékka. Cibulu o€istime, pokrajame na kocky, spenime na oleji, popraSime mukou, priddme mletd ¢ervenl papriku,
zalejeme vodou, roz8lahdme a vlejeme k uvarenym zemiakom. Pred dokonéenim pridame mrvenicu pripravenu z hrubej muky a vajec.
Varime 20 minut. Dochutime ochucovadlom, a mletym korenim. Pred podavanim priddme umytd posekanu petrzlenovu viiat.

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: 73 306 | 1,75| 0,00 14| 124 233 0,60 78] 1,60
B: 99 413 | 2,34| 0,00 26| 155| 27,9 0,70 89| 1,80
c: 119 498 | 2,72 0,00 37| 17,6 32,7 0,80 10,0 | 2,10
D:] 138 578 | 3,29 | 0,00 37| 21,4| 38,2 1,00 12,0 | 2,50




5.081 - Polievka sedliacka

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
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Mrkva kg 0,8/ 0,64 0,9| 0,72 1 0,8 1,11 0,88
Zeler kg 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 04| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 04| 0,32
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,06| 0,06 0,07| 0,07 0,1 0,1
Cibufla kg 03| 0,25 0,3| 0,25 04| 0,34 0,5| 0,42
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Zemiaky kg 2 1,4 3 2,1 35| 245 35| 245
Cestovina kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji spenime ocistenu, pokrajanu cibulu, priddme umytd, ocistend, pokrajand zeleninu, oprazime, pridame ¢ervenu papriku, zalejeme
vodou, osolime, varime. Pred dovarenim priddme umyté, oCistené na kocky pokrajané zemiaky. Zjiemnime maslom. Varime 20 min. V
slanej vode zvlast uvarime cestovinu a pridame do polievky.

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

A: 51 214 | 0,81 0,00 2,4 6,0| 238 0,40 48| 1,10
B: 65 273 | 1,02| 0,00 3,0 79| 28,1 0,50 6,5| 1,40
C: 79 331 1,20 | 0,00 4,0 85| 323 0,50 73| 1,60
D: 93 388 | 1,30 0,00 5,0 99| 36,2 0,60 8,0 1,70




5.082 - Polievka sedliacka s mliekom

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 14 14 15 15 16 16 18 18
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07 0,1 0,1
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Cestoviny - rezance kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Zemiaky kg 25| 1,75 3 2,1 35| 245 4 2,8
Milieko I 4 4 5 5 6 6 7 7
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,07 0,1/ 0,071 0,15 0,11
Mrkva kg 0,8| 0,64 09| 0,72 1 0,8 1,1| 0,88
Zeler kg 0,4| 0,32 04| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,3| 0,24 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 0,4| 0,32 0,4| 0,32
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 200 220 250
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji podusime nastrdhanu korenovu zeleninu, priddme umyté, ocistené, na kocky pokrajané zemiaky, zalejeme vodou a uvarime.
Zahustime mukou oprazenou na sucho, ktoru rozriedime mliekom a dochutime maslom a solou. Nakoniec zavarime rezance. Varime 20
minut. PetrZlenovu viat umyjeme, posekame a pridame do hotovej polievky pred podavanim.

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: 72 303 | 2,34| 0,00 2,5 94| 708 0,60 70| 1,20
B: 97 406 | 298| 0,00 3,7 12,1 86,2 0,70 82| 1,40
C:| 122 509 | 3,63 | 0,00 49| 14,9]| 101,6 0,80 9,1 1,70
D:| 147 614 | 429 0,00 6,1 17,7 | 118,1 1,00 11,1 1,90




5.083 - Polievka kuracia

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
Kuréa kg 2,5 2,5 3 3 3 3 3,5 3,5
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,2| 0,17 02| 0,17 04| 0,34
Mrkva kg 1 0,8 1,2 0,9 1,5 1,2 1,8| 1,44
Petrzlen kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,8| 0,64 09| 0,72
Zeler kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,7| 0,56 09| 0,72
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Karfiol kg 09| 0,75 09| 0,75 1| 0,85 1,1 0,94
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,07 0,1/ 0,071 0,15 0,11
Kel kg 0,2| 0,16 02| 0,16 0,3| 0,24 0,4| 0,32
Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Alergény: 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 170 185 205 233
maso : 10 15 15 17
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyté kuréa dame varit do studenej slanej vody s o€istenou celou cibulou a celym ¢iernym korenim. Pridame umytd, o€istent zeleninu a
dovarime. Makku zeleninu a maso vyberieme, vykostime, pokrajame na kusky a vlozime spat do vyvaru. Umytl, posekanu petrzlenovi
viat vkladame do hotovej polievky pred podavanim. Podavame so zavarkou.

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: 36 150 | 4,94| 0,00 0,9 16| 28,1 0,60 57| 0,70
B: 43 179 | 5,89| 0,00 1,1 19| 315 0,70 59| 0,90
C: 47 198 | 6,04| 0,00 1,1 26| 384 0,80 8,1 1,20
D: 58 241 7,13 | 0,00 1,3 35| 478 0,90 11,0 1,60




5.084 - Polievka slovenska Sajtlava *

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 25| 1,75 2,5 1,75 3 2,1 35| 245
Mrkva kg 0,6| 0,48 06| 0,48 06| 0,48 09| 0,72
Zeler kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 0,3| 0,24 0,3| 0,24
Petrzlen kg 0,2| 0,16 0,3| 0,24 0,3| 0,24 0,3| 0,24
Kalerab kg 0,1| 0,08 0,3| 0,24 0,3| 0,24 0,3| 0,24
Kapusta hlavkova kg 2 1,6 2 1,6 2 1,6 2,5 2
Olej kg| 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,6 0,6
Slanina Udena bez koze kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25 0,25| 0,35/ 0,35
Cibura kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,02 0,02 0,03 0,03] 0,03 0,03] 0,05 0,05
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umytu, ocistenu korefiovl zeleninu pokrajame na rezance alebo postrihame na hrubSom struhadle a dame varit do vriacej osolenej
vody. NeskorSie pridame umyté, oCistené, na drobné kocky pokrajané zemiaky a ocistent, umytl na rezance pokrajanu alebo
postrihand hlavkovd kapustu. Na oleji a slanine spenime ocistenud, pokrajanu cibulu, pridame hladkd muku, €ervenu papriku,
poprazime, zalejeme vodou, vlejeme do polievky a 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: 48 201 0,96 | 0,00 1,6 6,7 | 29,2 0,40 70| 1,40
B: 59 247 | 1,11 0,00 2,7 6,8 32,8 0,50 79| 1,50
C: 73 306 | 1,24 | 0,00 3,7 79| 350 0,50 85| 1,60
D:] 100 419 1,62 | 0,00 5,6 9,7| 415 0,60 98| 1,90




5.085 - Polievka cesnakova krémova

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 | 16 16 18 18 20 20 23 23
Zemiaky kg 4 2,8 6 4,2 7 4,9 8 5,6
Cesnak kg 0,1| 0,09 0,2| 0,18] 0,25| 0,22 03| 0,27
Olej kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Maslo kg| 0,15} 0,15 0,15| 0,15 0,15 0,15 0,15| 0,15
Mlieko | 3 3 4 4 5 5 6 6
Muka hladka kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,05 0,05 0,06/ 0,06 0,07 0,07
Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,5 1,27 2 1,7

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Cibulu og€istime, nakrajame a oprazime na oleji. Pridame ocisteny, prelisovany cesnak, zalejeme vodou a osolime. Priddme ocistené na
kocky pokrajané zemiakya uvarime do makka. Muku rozmieSame v mlieku, priddme k uvarenym zemiakom, povarime eSte 20 minat a
rozmixujeme. Dochutime maslom a poddvame (mézeme podavat s krutéonmi).

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

Al 70| 294| 185| 000 28| 88| 528 0,50 61| 110
B 96| 403| 259 000 35| 128| 689 0,70 91| 160
C:| 116| 487 | 318| 000| 41| 155| 849 0,90 10,8 | 2,00
D:l 141| 589| 379| 000 53| 182| 1015 1,00 25| 230




5.086 - Polievka srbska c¢orba

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
Bravcové plece b. k. kg 1,8 1,8 2 2 2,2 2,2 2,5 2,5
Cibura kg 0,4| 0,34 04| 0,34 0,5| 0,42 0,5| 0,42
Paprika Cerstva farebna kg 0,8 0,6 1] 0,75 1,5 1,12 1,8| 1,35
Paradajky kg 1 0,9 1,5 1,35 2 1,8 2 1,8
Mrkva kg 0,6/ 0,48 0,7| 0,56 0,8| 0,64 09| 0,72
Zeler kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 0,3| 0,24 0,3| 0,24
Petrzlen kg 0,2| 0,16 0,3| 0,24 0,3| 0,24 0,3| 0,24
Kalerab kg 0,2| 0,16 0,3| 0,24 0,3| 0,24 0,3| 0,24
Zemiaky kg 3 2,1 3,5| 245 4 2,8 5 3,5
Muka hladka kg| 0,15 0,15 0,2 0,2 025 0,25| 0,35/ 0,35
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Bobkovy list kg| 0,01/ 0,01] 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,02| 0,02
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06
Korenie nové kg 0,01| 0,01 0,03 0,03 0,04| 0,04
Ocot I 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 169 188 207 235
maso : 11 12 13 15
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku pod tec¢lcou vodou, pokrajame na kocky. Na oleji spenime o€istent pokrajanu cibulu, pridame pokrajané maso a
oprazime. Priddame sol, ¢ervenld mletd papriku, korenie, bobkovy list, podlejeme horicou vodou a dusime. Neskor pridame umytd,
ocistenu, postrihanu alebo pokrajanu zeleninu, umytd, ocistend, pokrajanu papriku a paradajky, ocistené na kocky pokrajané zemiaky a
uvarime. Zahustime mukou oprazenou nasucho a zalejeme vodou. Varime eSte 20 min.

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: 80 334 | 358 | 0,00 3,7 72| 28,3 0,90 13,4 | 1,50
B: 96 403 | 4,11 0,00 4,5 8,8 | 33,1 1,00 17,3 | 1,80
c:| 118 494 | 466| 0,00 58| 10,6| 37,7 1,20 226 | 2,20
D:l 144 602 | 5,40| 0,00 72| 13,0 42,7 1,40 26,0 | 2,60




5.087 - Polievka paprikova s peéenym cesnakom

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

Paprika farebna kg 7| 5,25 8,7 6,5 10,8 8,11 13,5 10

Zemiaky kg 3 2,4 3,8 3 4,8 3,8 6 4,8

Cesnak kg| 0,02/ 0,01] 0,03 0,02] 0,04/ 0,03 0,05 0,04

Olej repkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 o,12| 0,12| 0,15/ 0,15

Sol morska kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04 0,05 0,05

Bazalka kg| 0,02/ 0,01] 0,03] 0,02 0,04/ 0,03 0,05 0,04

Paprika cervend mleta kg| 0,02/ 0,02 0,03] 0,03] 0,04/ 0,04 0,05/ 0,05

Vyvar zeleninovy | 15 15 16 16 17 17 18 18

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Nakrajant papriku spenime na oleji, priddme upeceny cesnak a nakoniec mletl sladkd papriku a suSent bazalku. Priddme oSUpané a
nakrdjané zemiaky, premieSame a zalejeme zeleninovym vyvarom. Varime do zméknutia zemiakov, polievku odstavime, pomixujeme a
dochutime sofou.

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: 33 139 | 0,55| 0,00 1,1 5,0 4,6 0,20 37| 0,77
B: 40 165 | 0,66 | 0,00 1,1 6,3 58 0,30 46| 0,97
C: 50 207 | 0,84| 0,00 1,3 8,0 7,4 0,40 59| 1,23
D: 63 262 | 1,06 0,00 16| 10,1 9,4 0,50 74| 1,55




5.088 - Polievka Salatova

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 | 6 6 6 6 7 7 8 8
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,3 0,3| 0,45| 0,45 0,5 0,5 0,6 0,6
Salat hlavkovy kg 4| 36 5| 45| 55| 495| 62| 558
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Mlieko | 12 12 14 14 15 15 17 17
Ocot | 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25
Smotana 12% | 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2] 0,25| 0,25
Képor kg| 0,08/ 0,05 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1 0,07

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Z hladkej muky a oleja pripravime svetll zaprazku, ktord zalejeme vodou, osolime a nechame zovriet. Priddme ocisteny, umyty, natrhany
hlavkovy $Salat, mlieko, smotanu, dochutime cukrom, octom a varime este 20 mindt. Képor umyjeme, posekédme a pridame do hotove;j
polievky tesne pred podavanim.

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

A: 99 415| 496 | 0,00 4.1 10,1 | 170,9 0,90 53| 0,90
B:l 126 527 | 598 0,00 53| 12,9 | 202,5 1,10 65| 1,20
C:| 148 619 | 6,49 | 0,00 6,8| 145| 2194 1,20 72| 1,30
D:| 177 739 | 7,41 0,00 85| 16,9 | 249,7 1,40 8,1 1,50




5.089 - Polievka Sarisska lusta *

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
Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08
Zemiaky kg 1,5 1,2 2 1,6 2 1,6 3 2,4
Kapusta kysla kg 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2
Olej kg| 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Cesnak kg 0,1/ 0,09 0,1] 0,09 0,1 0,09| 0,12 0,1
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Fazula sucha kg 0,8 0,8 1 1 1 1 2 2
Slanina Udena bez koze kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hruba kg 0,4 0,4 0,7 0,7 0,7 0,7 1 1
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,02 0,02 0,03| 0,03
Paradajkovy pretlak kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,7 0,7 0,9 0,9

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Prebratd, umytd, namocent fazulu uvarime do poloméakka, priddme paradajkovy pretlak, kyslt kapustu bez nalevu a dovarime. Na oleji
pripravime svetli zaprazku, ktorou zahustime polievku. Do vriacej polievky zavarime zemiakové halusky, ktoré pripravime zo surovych,
umytych, oistenych postrihanych zemiakov a hrubej muky. VSetko spolu varime. Pridame oprazent Gdenu slaninu, dochutime solou,
korenim a prelisovanym cesnakom. Varime e$te 20 minut.

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

A: 85 357 | 2,60 | 0,00 18| 132 | 28,6 0,80 85| 220
B: 125 524 | 3,88 | 0,00 37| 17,9| 37,2 1,10 11,4 | 3,00
C:| 137 573 | 4,04 | 0,00 5,1 18,1 38,6 1,10 11,4 | 3,00
D:| 223 934 | 6,71 0,00 68| 27,9| 548 2,00 18,7 | 5,30




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




5.091 - Polievka SoSovicova s parkom *

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Sosovica kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 2,8 2,8
Parky jemné kg 1,5 1,43 2 1,9 2 1,9 25| 237
Olej kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibula kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 0,3| 0,25 04| 0,34
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Mrkva kg 0,8/ 0,64 0,9| 0,72 1 0,8 1,11 0,88
Zeler kg 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 04| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 04| 0,32
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Majoran kg| 0,01} o0,01| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,01| 0,01
Cesnak kg 0,1| 0,09 0,1| 0,09 0,1 0,09 0,1] 0,09
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,06/ o0,06f 0,07 0,07] 0,09| 0,09
Voda | 18 18 20 20 22 22 25 25

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250
parky : 9 13 14 15
Hmotnost’ spolu: 189 213 234 265

Technologicky postup:

Sosovicu preberieme, umyjeme a dame varit do studenej vody spolu s ogistenym cesnakom. K polomékkej $o$ovici pridame umytd,
ocistend, nastrihand zeleninu. Na &asti oleja spenime ocistend, pokrajanu cibulu, priddme muaku, oprazime, zalejeme studenou vodou,
nechame prevriet, priddme do polievky a varime. Na zvySenej ¢asti oleja oprazime umytd, o€istend a nastrdhani zeleninu, podusime a
uvarime. Pridame do uvarenej SoSovice. Parky pokrajame a pridame do polievky. Zjemnime maslom, dochutime majoranom a povarime
este 20 mindt.

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 133 558 | 5,99 0,00 64| 11,8 32,7 1,90 3,1 2,30
B:l 170 713 | 7,81 0,00 82| 148 | 398 2,50 3,8 | 3,00
C:| 201 842 | 9,14 | 0,00 93| 18,4 | 46,2 3,00 42| 3,70
D:] 239| 1000| 10,60 0,00| 116| 21,0| 524 3,40 49| 4,10




5.092 - Polievka soSovicova mlie¢na

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 | 12 12 13 13 14 14 15 15
Sosovica kg 1,8 1,8 2,2 2,2 2,4 2,4 3 3
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Mlieko | 6 6 7 7 8 8 10 10
Bobkovy list kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01| 0,02/ 0,02 0,02| 0,02
Korenie Cierne celé kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,07| 0,07 0,1 0,1
Cesnak kg| 0,12 0,1 0,12 0,1| 0,12 0,11 0,15| 0,13
Ocot | 0,2 0,2 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3
Cukor krystalovy kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:
So8ovicu preberieme, umyjeme a nechame napugat. Dolejeme vodou, pridame bobkovy list, celé korenie a varime do makka.

Zahustime mukou oprazenou nasucho, priddme olej a rozriedime mliekom, povarime. Dochutime solou, prelisovanym cesnakom, cukrom
a octom. Nechame prejst varom.

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.
Al 122 511 6,65| 0,00 2,7| 16,6 93,5 1,90 08| 220
B: 150 629 | 8,03| 0,00 34| 203| 110,4 2,40 09| 280
c:| 17 716 | 8,84 | 0,00 45| 22,0| 1248 2,60 1,1 3,00
D:l 215 901 | 11,09 | 0,00 59| 27,2| 1548 3,30 1,3 3,80




5.093 - Polievka SoSovicova mlie¢éna so zemiakmi

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 | 12 12 13 13 14 14 15 15
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Zemiaky kg 4 2,8 5 3,5 6 4,2 7 49
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Sosovica kg 1,8 1,8 2,2 2,2 2,4 2,4 3 3
Bobkovy list kg| 0,01 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Mlieko | 7 7 8 8 9 9 10 10
Cesnak kg| 0,12 0,1 0,12 0,1| 0,12 0,11 0,15| 0,13
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Ocot | 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

So8ovicu preberieme, umyjeme a nechame napugat. Dolejeme vodou, pridame bobkovy list, celé korenie a varime do polomakka.
Priddme umyté, ocistené, na kocky pokrajané zemiaky. Varime do makka. Zahustime svetlou zaprazkou, rozriedime mliekom, povarime,
dochutime solou, cesnakom, cukrom a octom. Kratko povarime.

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

Al 127 532 | 5,33| 0,00 24| 18,2| 449 1,90 6,8 2,90
B: 162 677 | 6,79 | 0,00 29| 232| 48,1 2,40 8,1 3,60
C:| 182 762 | 7,02| 0,00 39| 259 | 542 2,70 10,8 | 4,10
D:] 234 979 | 9,29 | 0,00 54| 30,1 62,9 3,20 129 | 4,90




5.094 - Polievka sosovicova s masom a kyslou kapustou

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
Sosovica kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4
Olej kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Cibura kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,5| 0,42
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15
Smotana 12% | 0,7 0,7 1 1 1 1 1 1
Kapusta kysla kg 1,5 1,5 2 2 25 2,5 3 3
Bobkovy list kg| 0,01 0,01 0,1 0,01 0,01| 0,01 0,02| 0,02
Bravcové plece b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2,2 2,2 2,5 2,5

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250
maso : 9 12 13 15
Hmotnost’ spolu: 189 212 233 265

Technologicky postup:

Sodovicu preberieme, umyjeme, namoéime do vody a uvarime s bobkovym listom. Na oleji spenime ogistent, na kocky pokrajand
cibulu, pridame umyté, na kocky pokrajané méso a dusime do makka. Udusené méso spojime so SoSovicou a kyslou kapustou bez
nalevu, ktord uvarime zvlast. Zahustime zaprazkou z muky oprazenej nasucho, zjemnime smotanou a spolu varime 20 minut.
Dochutime solou a cukrom.

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: 98 410 | 4,79 | 0,00 4,6 86| 343 1,20 52| 1,40
B: 128 536 | 6,24 | 0,00 6,3| 10,8| 435 1,50 6,8 1,80
C:| 152 638 | 7,18 | 0,00 76| 12,9| 493 1,80 85| 230
D:] 181 756 | 8,27 | 0,00 90| 155| 56,5 2,10 10,2 | 2,70




5.095 - Polievka Sosovicova s masom a zeleninou

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
Sosovica kg 1,8 1,8 2,3 2,3 2,5 2,5 3 3
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibula kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,5| 0,42
Mrkva kg 0,8/ 0,64 0,9| 0,72 1] 0,08 1,11 0,88
Zeler kg 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 04| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 04| 0,32
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04f 0,05 0,05| 0,07 0,07
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,06| 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Cesnak kg| 0,05/ 0,04 0,05| 0,04 0,05 0,04 0,08/ 0,07
Majoran kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01f 0,01 0,01] 0,02] 0,02
Bravcové plece b. k. kg 1,8 1,8 2 2 2,3 2,3 2,5 2,5

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250
ma&so : 9 12 13 15
Hmotnost’ spolu: 189 212 233 265

Technologicky postup:

Sosovicu preberieme, umyjeme, namoéime do vody, prilejeme vodu a uvarime do mékka. Na Gasti oleja spenime odistent pokrajanu
cibulu, priddme umyté na kocky pokrajané maso a dusime do makka. Pridame umytd, postrihanu koreriovu zeleninu, povarime, spojime
s uvarenou SoSovicou, zahustime paprikovou zaprazkou, dochutime prelisovanym cesnakom, sofou a majoranom. 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.

Al 121 506 | 7,38 | 0,00 39| 126| 35,1 2,20 32| 2,70
Bl 151 630 | 9,01 0,00 47| 162| 415 2,80 38| 3,30
C:| 168 703 | 9,75| 0,00 6,0 17,0| 43,1 2,90 38| 3,40
D:] 208 870 | 11,64 | 0,00 74| 21,3| 542 3,60 49| 4,30




5.096 - Polievka SoSovicova s masom a zemiakmi

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
Sodovica kg 1,8 1,8 2,3 2,3 2,5 2,5 3 3
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 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibura kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,5| 0,42
Zemiaky kg 3 2,1 4 2,8 5 3,5 6 4,2
Paprika cervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05 0,07| 0,07
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Cesnak kg| 0,05/ 0,04] 0,05/ 0,04] 0,05/ 0,04 0,08/ 0,07
Majoran kg| 0,01 o0,01] 0,01| o0,01] 0,01| 0,01 0,02] 0,02
Bravcové plece b. k. kg 1,8 1,8 2 2 2,3 2,3 2,5 2,5
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 200 220 250
maso : 11 12 14 15
Hmotnost’ spolu: 191 212 234 265

Technologicky postup:

Sodovicu preberieme, umyjeme, namoé&ime do vody a uvarime do polomakka. K $o8ovici pridame umyté, ogistené, na kocky pokrajané
zemiaky a spolu uvarime. Na €asti tuku spenime ocistenl, pokrajant cibulu, pridame umyté na kocky pokrajané maso, podusime,
zalejeme vodou a uvarime do mékka. Spojime s uvarenou SoSovicou, zahustime paprikovou zaprazkou pripravenou z nasucho

oprazenej muky a €asti oleja. Dochutime prelisovanym cesnakom, sofou, majoranom a varime eSte 20 minat.

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 136 568 | 7,61 0,00 39| 16,0 30,7 2,30 3,6 290
B 172 718 | 9,35| 0,00 47| 209 | 375 2,90 48| 3,70
C:| 198 828 | 10,27 | 0,00 6,0 235| 419 3,20 59| 4,10
D:l 241 1009 | 12,21 0,00 74| 286| 502 3,80 71 5,00




5.097 - Polievka SoSovicova so zeleninou

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
Sosovica kg 15/ 15[ 1,8/ 18 2 2| 25| 25
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| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibufla kg 03| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,5| 0,42
Mrkva kg 0,8/ 0,64 0,9| 0,72 1 0,8 1,2| 0,96
Zeler kg 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 04| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 04| 0,32
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,05| 0,05 0,07 0,07] 0,09| 0,09
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Cesnak kg 0,1| 0,09 o,1| 0,09 0,15 0,13] 0,15 0,13

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Sosovicu preberieme, umyjeme, namoéime do vody, prilejeme vodu a uvarime do makka. Na Gasti oleja spenime oéisten(, pokrajant
cibulu, priddme umytd, oistend, postrihani zeleninu, podlejeme vodou a podusime. ZmieSame s uvarenou oSovicou, zahustime
paprikovou zaprazkou, dochutime rozotrenym cesnakom, sofou a varime eSte 20 minat.

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

A: 82 342 | 4,10 | 0,00 1,8 111 31,6 1,60 3,0 230
B:[ 100 417 | 492 0,00 23| 13,2| 36,7 1,90 36| 280
C: 119 498 | 554 | 0,00 34| 150| 415 2,10 39| 3,10
D:] 151 633 | 6,92| 0,00 45| 18,8 | 495 2,60 46| 3,80




5.098 - Polievka SoSovicova so zemiakmi

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
Sosovica kg 1,8 1,8 2 2 2,2 2,2 2,5 2,5
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 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 0,3| 0,25| 0,35| 0,29
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04f 0,05 0,05| 0,07 0,07
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,06| 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Cesnak kg| 0,05/ 0,04 0,05| 0,04 0,05 0,04 0,08/ 0,07
Zemiaky kg 1,8] 1,26 2 1,4 25| 1,75 3 2,1

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Sodovicu preberieme, umyjeme, namoé&ime do vody a uvarime do polomakka. Pridame umyté, ogistené na kocky pokrajané zemiaky a
spolu uvarime. Cibulu ocistime, nakrajame na kocky, oprazime na oleji, priddme muaku, mletd ¢ervent papriku, rozriedime vodou a
zahustime polievku. Dochutime solou, prelisovanym cesnakom a varime 20 minut.

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

A: 86 358 | 4,58 | 0,00 18| 116| 247 1,70 04| 220
B: 101 422 | 519 0,00 23| 135| 288 1,90 04| 240
C: 119 497 | 573 | 0,00 33| 149| 319 2,10 05| 2,70
D:] 141 589 | 6,55| 0,00 44| 171 36,9 2,40 0,6 3,10




5.099 - Polievka Spenatova s masom a zeleninou - zelené 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
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,2 0,17 0,2, 0,17 0,25| 0,21
Muka hladka kg 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,4 0,4
Hovéadzie zadné b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Spenat kg| 1.4 14| 16| 1,6 2 2| 25| 25
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Mrkva kg 0,6/ 0,48 0,6| 0,48 0,8/ 0,64 1 0,8
Zeler kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,2| 0,16 0,3| 0,24 04| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,2| 0,16 0,3| 0,24 04| 0,32 0,5 0,4
Vajcia ks 15| 0,75 18 0,9 20 1 22 1,1
Bobkovy list kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,02| 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250
ma&so : 9 12 15 18
Hmotnost’ spolu: 189 212 235 268

Technologicky postup:

Umyté hovéadzie méso pokrajame na kocky, udusime na cibuli, pridame umytl ocistenu korefiovi zeleninu, Spenat, bobkovy list,
zalejeme vodou a uvarime do makka. MUku oprazime nasucho, zalejeme vodou, rozmie§ame a varime eSte 20 minut. Uvarené vajcia
natvrdo postrihame, a viozime pred podavanim do polievky.

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

A: 63 262 | 4,53 | 0,00 3,2 36| 409 0,90 3,0 0,80
B: 81 339 | 5,78 | 0,00 4,4 4,1 47,3 1,00 3,8 0,90
C: 92 384 | 7,04 | 0,00 4,7 49| 57,0 1,30 49| 1,20
D:] 130 546 | 11,20 | 0,00 8,9 53| 68,2 1,70 59| 1,20




5.100 - Polievka Spenatova s opekanou zemlou

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 | 12 12 13 13 14 14 16 16
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Mlieko | 6 6 7 7 8 8 9 9
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Spenat kg 3 3 4 4 5 5 6 6
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,06| 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Vajcia ks 5| 0,25 7| 0,35 8 0,4 10 0,5
Zemle kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1
Cesnak kg| 0,05| 0,04 0,06/ 0,05 0,08 0,07 0,1| 0,09

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji oprazime muku, zalejeme vodou, roz§lahame a varime. Mrazeny Spenat podlejeme vodou, osolime, pridame prelisovany cesnak
a privedieme do varu. Pridame do povarenej zaprazky, rozriedime mliekom, v ktorom rozsfahame vajcia, zjemnime maslom a varime 20
minut. Do hotovej polievky viozime opekanu zemlu.

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

A: 87 363 | 3,69| 0,00 3,8 8,9 | 121,9 1,00 29| 0,90
B:l 105 439 | 4,48 0,00 4,7| 10,7 | 1485 1,30 38| 1,20
c:| 127 530 | 5,22| 0,00 59| 124 | 1746 1,60 47| 1,40
D:] 154 646 | 6,16 | 0,00 73| 15,1 | 202,2 1,90 56| 1,70




5.101 - Polievka sSutolica

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 | 13 13 15 15 17 17 18 18
Kapusta kysla kg 4 4 4,7 4,7 53 5,3 6 6
Fazula sucha kg 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3
Muka hladka kg 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3] 0,45| 045
Mlieko | 5 5 5 5 5 5 7 7
Smotana 12% | 0,5 0,5 0,8 0,8 0,8 0,8 1 1
Sol kg| 0,03 0,03 0,05 0,05 0,07 0,07] 0,09| 0,09
Maslo kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,25| 0,25 0,3 0,3
Bobkovy list kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,01| 0,01

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umytd, prebrant fazulu nechdme napucat, prilejeme vodu a dame varit' s bobkovym listom. Zvlast uvarime kyslu kapustu. Po uvareni
kapustu s fazulou zmieSame, zahustime zaprazkou z hladkej muky, mlieka a smotany. Ochutime solou, zjemnime maslom a varime 20
minat.

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

A: 83 346 | 4,00 0,00 2,7 9,5| 102,0 0,80 13,5 2,10
B: 99 414 | 4,44 | 0,00 3,7| 10,8| 111,4 0,90 15,8 | 2,40
c| 117 489 | 5,00 0,00 45| 125 118,22 1,10 17,8 | 2,80
D:] 151 633 | 6,62 0,00 57| 16,6 | 152,4 1,30 20,3 | 3,50




5.102 - Polievka tekvicova

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 | 13 13 14 14 15 15 15 15
Mlieko | 5 5 6 6 7 7 10 10
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,4 0,4 0,6 0,6
Cibula kg 0,2| 0,17| 0,25| 0,21 0,3| 0,25| 0,35| 0,29
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Olej kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2] 0,25| 0,25
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Ocot | 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Tekvica kg 5| 3,25 6 3,9 7| 4,55 8 55
Képor kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1| 0,07

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Ocistend umytl a postrihanud tekvicu (alebo tekvicové pyré), osolime, zalejeme vodou a uvarime. Zahustime nasucho oprazenou
mukou, dolejem mliekom, zjemnime maslom, dochutime octom, cukrom a varime 20 mindt. Umyty posekany koépor vkladdme do hotovej
polievky tesne pred podavanim.

Ak pouzijeme tekvicové pyré, normujeme &isti hmotnost.

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: 68 284 | 2,32| 0,00 3,2 7,1 78,7 0,50 50| 1,00
B: 80 333 | 2,75| 0,00 3,3 9,0 93,7 0,60 59| 1,20
C: 98 410 | 3,38 | 0,00 40| 11,3] 108,7 0,70 6,7 | 1,40
D:] 135 565 | 4,73 | 0,00 54| 159 | 1484 0,90 80| 1,70




5.103 - Polievka z fazul'kovych strukov

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 14 14 15 15 16 16 18 18
Mlieko | 4 4 5 5 6 6 7 7
Fazulka sterilizovana kg 2,5 2,5 3 3 4 4 45 45
Zemiaky kg 5 3,5 5 3,5 6 4,2 7 4,9
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Kopor kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,15 0,11
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Ocot I 0,1 0,1 0,2 0,2 0,25 0,25 0,3 0,3
Cukor krystalovy kg 0,1 0,11 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyté, ocistené a na kocky pokrajané zemiaky dame varit do slanej vody. Ked' su zemiaky polomékké, pridame fazulkové struky (bez
nalevu, alebo mrazené) a povarime. Do uvarenej polievky priddme zaprazku, ktord sme pripravili z nasucho oprazenej muky pridanim
oleja, mlieka a vody. RozSlahame, zjemnime maslom, dochutime cukrom, octom a varime 20 minat. Kdpor umyjeme, posekame a
vkladame do hotovej polievky pred podavanim.

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| 3,36 | 0,00 3,1 88| 76,4 0,90 84| 240
Bl 111 465 | 4,07 | 0,00 38| 10,8 943 1,10 96| 2,90
C:| 131 548 | 4,95| 0,00 50| 11,3| 113,6 1,30 10,2 | 3,70
D:] 154 646 | 5,67 | 0,00 6,2| 13,6 | 129,5 1,50 11,2 | 4,20




5.104 - Polievka z fazulkovych strukov (Ceska kuchyna)

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 16 16 18 18 20 20 23 23
Fazulka sterilizovana kg 2 2 3 3 4 4 5 5
Zemiaky kg 3,5 3,5 4 2,8 5 3,5 6 4,2
Mrkva kg 1,2| 0,96 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2
Muka fazulova kg| 0,25 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5
Olej kg 0,1 0,1 025 0,25 0,3 0,3| 045| 0,45
Smotana 12% I 1,2 1,2 1,5 1,5 1,7 1,7 2 2
Maslo kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15| 0,15/ 0,15
Sof kg| 0,05/ 0,05 0,07 0,07] 0,09| 0,09 0,12] 0,12
Ocot I 0,05| 0,05 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,15| 0,15
Cukor krystalovy kg| 0,05/ 0,05] 0,05/ 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1
Alergény: 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 200 220 250
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Z oleja a fazulovej muky si pripravime svetll zaprazku, ktorl zalejeme vodou, pridame ocistené, na kocky pokrajané zemiaky, oCistend,
na rezance pokrajand mrkvu, fazulku sterilizovani bez nalevu (alebo mrazend), rascu a sol a nechame varit. Nakoniec priddme
smotanu, maslo, dochutime solou a octom. Varime e$te 20 mindt.

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: 95 397 | 3,70 0,00 39| 10,7| 75,6 0,90 10,1 1,90
B:l 116 485 | 4,10| 0,00 43| 126 | 846 1,10 11,2 | 2,40
C:| 128 534 | 4,60 | 0,00 48| 13,8| 93,6 1,30 12,8 | 2,80
D:] 145 607 | 520 | 0,00 52| 15,7 | 106,7 1,50 14,9 | 3,40




5.105 - Polievka z hlavkovej kapusty s masom a zemiakmi

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

Kapusta hlavkova biela kg 3,5 2,8 3,8| 3,04 45 3,6 5 4

Zemiaky kg 25| 1,75 25 1,75 3 2,1 35| 245

Bravéové plece b. k. kg 1,8 1,8 2 2 2,2 2,2 2,5 2,5

Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 025 0,25| 0,35/ 0,35

Muka hladka kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3

Cibura kg| 0,25/ 0,21 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,4| 0,34

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05

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

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

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250
ma&so : 11 12 14 15
Hmotnost’ spolu: 191 212 234 265

Technologicky postup:

Brav€ové pliecko umyjeme vcelku pod tec¢lcou vodou, pokrajame na kocky. Na oleji spenime ocistenu, nadrobno pokrajanu cibulu,
mletd Cervenu papriku, priddme méaso, oprazime, zalejeme vodou, priddme rascu, sol a dusime do mékka. Hlavkovu kapustu o€istime,
umyjeme, pokrajame na rezance, zalejeme vodou a varime do poloméakka. Priddme umyté, ocistené na kocky pokrajané zemiaky a
dovarime. Spojime s udusenym masom, zahustime mukou oprazenou nasucho, ktoru rozriedime vodou a varime este 20 min.

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

A: 76 320 | 3,60| 0,00 3,7 6,4| 32,0 0,70 72| 1,40
B: 87 366 | 4,02 0,00 4,5 70| 354 0,80 76| 1,50
Cc: 101 423 | 4,37 | 0,00 58 73| 36,8 0,90 76| 1,50
D:| 124 519 | 5,11 0,00 7,2 9,0| 459 1,00 9,7 1,90




5.106 - Polievka z hlavkovej kapusty so zemiakmi

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
Kapusta hlavkova biela kg 3,5 2,8 3,8| 3,04 3,8| 3,04 5 4
Zemiaky kg 25| 1,75 5 4,2 5 4,2 6 5,1
Cibura kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,4| 0,34
Olej kg| 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06
Rasca kg| 0,01 o0,01] 0,01| o0,01] 0,01| 0,01 0,02] 0,02
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,2 0,2 025 0,25 025/ 0,25| 0,35/ 0,35

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Hlavkovu kapustu ocistime, umyjeme pokrajame na rezance, pridame rascu, sol a varime. Do polomékkej kapusty pridame umyté,
ocistené na kocky pokrajané zemiaky a uvarime. Na oleji spenime ocistend, na kocky pokrajanu cibufu, pridame muku, mletd ¢ervenu
papriku, zalejeme vodou, roz§fahdme a vlejeme do polievky. Varime 20 minat.

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

A: 60 252 | 1,04 | 0,00 1,7 56| 33,2 0,40 10,1 1,40
B: 67 282 | 1,16 | 0,00 2,2 6,1 36,5 0,40 12,6 | 1,40
C: 76 320 | 1,16 0,00 3,2 6,4| 384 0,40 12,6 | 1,40
D: 96 401 1,53 | 0,00 4,2 76| 46,8 0,50 14,7 | 1,90




5.107 - Polievka z kurcat’a a hovadzieho masa

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
Kurca kg 1 1 1 1 1 1 1,5 1,5
Hovéadzie zadné b. k. kg 1 1 1,4 1,4 1,4 1,4 1,4 1,4
Syr tvrdy kg| 04| 04| 04| 04 o5 05| 06/ 06
Zemiaky kg 1,5 1,05 1,7 1,19 2 1,4 25| 1,75
Mrkva kg 0,8/ 0,64 0,9| 0,72 1,2| 0,96 1,5 1,2
Zeler kg 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 04| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 04| 0,32
Hrasok sterilizovany kg 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 0,3| 0,25 04| 0,34
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Korenie nové kg 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,03/ 0,03
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1| 0,07
Alergény: 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 200 220 250
maso : 11 13 13 15
Hmotnost’ spolu: 191 213 233 265

Technologicky postup:

Hovadzie méaso umyjeme, vlozime varit do studenej vody. Priddme ocistenu cibulu a celé nové korenie. K polomakkému méasu vlozime
umyté kuréatd , umytd, ocistend pokrajani zeleninu a na kocky pokrajané zemiaky, osolime a dovarime. Uvarené méso a kuréata
vyberieme, vykostime, nakragjame na menSie kocky a spolu so sterilizovanym hraSkom bez nélevu vratime do vyvaru. Varime este 20
mintt. Do hotovej polievky priddme postrihany syr a umytl, posekanl petrzlenovl viat vkladame do hotovej polievky tesne pred

podavanim.

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: 54 225 | 5,42 0,00 1,6 39| 650 0,70 6,2 | 1,00
B: 60 253 | 6,24 | 0,00 1,7 44| 683 0,80 70| 1,10
C: 69 288 | 6,64 | 0,00 2,0 53| 822 0,90 78| 1,40
D: 84 351 8,00 | 0,00 2,4 65| 974 1,10 92| 1,70




5.108 - Polievka z kyslej kapusty s masom a zeleninou

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 1,8 1,8 2 2 2,3 2,3 2,5 2,5
Voda | 18 18 20 20 22 22 25 25
Olej kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibura kg 0,5| 0,42 0,6/ 0,51 0,7| 0,59 0,8/ 0,68
Mrkva kg 0,8| 0,64 09| 0,72 1,2| 0,96 1,5 1,2
Zeler kg 0,4| 0,32 04| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,3| 0,24 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 0,4| 0,32 0,4| 0,32
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Paprika cervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05 0,06/ 0,06
Muka hladka kg 0,2 0,2 025/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Bobkovy list kg| 0,01/ 0,01] 0,01 0,01] 0,01] 0,01 0,02] 0,02
Kapusta kysla kg 3 3 4 4 5 5 6 6
Smotana 12% I 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01| 0,02 0,02 0,03 0,03

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250
ma&so : 11 12 14 15
Hmotnost’ spolu: 191 212 234 265

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku pod teclcou vodou, osusime, pokrajame na kocky. Na &asti oleja oprazime ocistend pokrajanu cibulu, pridame
maso a oprazime. Vlozime kyslU kapustu bez nalevu, ¢ervenu papriku, bobkovy list, Sierne korenie a podusime. Na zvySnej ¢asti oleja
udusime umytd, oc€istend na rezance pokrajanu koreriovl zeleninu, priddme k masu s kapustou, dolejeme potrebnym mnozstvom vody,
osolime a uvarime. Zahustime smotanou, v ktorej roz§fahame muku a varime este 20 minut.

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

A: 72 303 | 3,48 0,00 4,6 3,8| 39,1 0,70 93| 1,10
B: 88 368 | 4,02| 0,00 5,6 48| 491 0,80 13,2 1,50
C:l 109 455 | 4,58 | 0,00 7,0 6,0 | 60,1 1,00 16,8 | 1,90
D:] 133 557 | 5,35| 0,00 8,6 76| 715 1,20 20,7 | 2,30




5.109 - Polievka z kyslej kapusty s masom a zemiakmi

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
Kapusta kysla kg 3 3 3 3 3,5 3,5 45 45
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
Cibura kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,5| 0,42
Bravcové plece b. k. kg 1,8 1,8 2 2 2,2 2,2 2,5 2,5
Zemiaky kg 3 2,1 3 2,1 3,1 2,17 3,1 2,17
Sof kg| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,12| 0,12] 0,15| 0,15
Rasca kg| 0,01| 0,01 o0,01| 0,01 0,01 0,01 0,02| 0,02
Paprika cervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05 0,07| 0,07
Smotana 12% I 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6 0,6 0,6

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250
maso : 11 12 13 15
Hmotnost’ spolu: 191 212 233 265

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, osuSime, pokrajame na kocky. Na tuku spenime ocistent nadrobno pokrajanu cibulu,
pridame pokrajané méso, oprazime, zamieSame mletl papriku, zalejeme vodou, osolime, priddme rascu a dusime do mékka. Zvlast vo
vode uvarime na rezance pokrajanu kyslu kapustu bez nalevu, umyté, o€istené nadrobno pokrajané zemiaky a spojime s masom. Mdku
oprazime nasucho, zalejeme vodou, smotanou, roz§fahame a varime 20 mindt.

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: 89 373 | 3,79 | 0,00 4,6 74| 39,2 0,80 13,1 1,50
B: 97 406 | 4,10| 0,00 54 74| 414 0,80 13,1 1,50
Cc:) 115 481 4,55 | 0,00 6,8 82| 471 0,90 149 | 1,60
D:] 135 563 | 5,21 0,00 8,2 9,1 55,9 1,00 18,2 | 1,90




5.110 - Polievka z kyslej kapusty s masovymi gulkami

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
Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05| 0,07 0,07 0,09/ 0,09
Bravcové plece b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2 2 2,5 2,5
Kapusta kysla kg 4 4 4 4 4.5 4,5 5 5
Olej kg| 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibura kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 0,5| 0,42 0,5| 0,42
Cesnak kg| 0,05/ 0,04] 0,05| 0,04 0,1| 0,09 0,1/ 0,09
Paprika ¢ervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,03 0,03] 0,05/ 0,05 0,07 0,07
Rasca kg| 0,01 o0,01] 0,01| o0,01] 0,01| 0,01 0,02] 0,02
Vajcia ks 4 0,2 5/ 0,25 5| 0,25 6 0,3

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250
maso : 9 12 12 15
Hmotnost’ spolu: 189 212 232 265

Technologicky postup:

Posekanu kapustu uvarime do polomékka, pridame rascu, sol. Og¢isteni pokrajand &ast cibule spenime na oleji, priddme muku a
pripravime svetll zaprazku, priddme &ast mletej Eervenej papriky, zalejeme vodou a pridame do kapusty bez nalevu. Dolejeme potrebné
mnozstvo vody a varime. Mdso pomelieme so zvySnou Castou cibule, priddme ocisteny cesnak, mletd papriku, sol a vajcia. Zo
vzniknutej hmoty formujeme malé gulky, ktoré varime v polievke asi 30 minut.

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: 64 267 | 3,32| 0,00 4,0 3,3| 36,5 0,60 13,1 1,00
B: 81 338 | 4,24| 0,00 52 38| 398 0,70 13,1 1,00
C: 94 395 | 4,43 | 0,00 6,3 46| 452 0,80 149 1,20
D:] 118 495 | 5,46 0,00 8,0 55| 515 0,90 16,5| 1,30




5.111 - Polievka z kyslej kapusty so zemiakmi

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
Kapusta kysla kg 3 3 3 3 3,5 3,5 4 4
Zemiaky kg 3 2,1 3 2,1 35| 245 35| 245
Cibura kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,4| 0,34
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Smotana 12% I 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Paprika cervend mleta kg| 0,02/ 0,02 0,04/ 0,04] 0,04/ 0,04 0,05/ 0,05
Rasca kg| 0,01/ 0,01] 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,02| 0,02
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05] 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 200 220 250
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyté, ocistené a na kocky pokrajané zemiaky dame varit do slanej vody s pridanim rasce a ocistenej cibule. Kyslu kapustu bez nalevu
pokrajame, zalejeme vodou, povarime, priddme uvarené zemiaky a zahustime. Muku nasucho oprazime, priddme olej, ¢ervent mletd

papriku, smotanu, zalejeme vodou, dochutime cukrom a varime 20 minat.

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: 65 2741 1,25| 0,00 2,4 9,0| 36,5 0,40 13,1 1,50
B: 76 318 | 1,42| 0,00 3,1 98| 398 0,40 13,1 1,50
C: 92 384 | 1,59 0,00 43| 10,8| 455 0,50 153 | 1,80
D:] 108 453 | 1,80 | 0,00 55| 124 | 52,1 0,60 17,0 1,90




5.112 - Polievka z mieSanych strukovin mlie¢na

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 | 14 14 15 15 15 15 15 15
Mlieko | 4 4 5 5 7 7 10 10
Hrach suchy kg 0,8 0,8 1 1 1,4 1,4 1,4 1,4
Sosovica kg 0,8 0,8 1 1 1,4 1,4 1,4 1,4
Fazula sucha kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7 0,7 0,7
Olej kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibula kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 04| 0,34 04| 0,34
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Zemiaky kg 2 1,4 22| 1,54 25| 1,75 3 2,1
Krapy jamenné kg| 0,5/ 05| 02| 02| 03] 03| 04/ 04
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Cesnak kg| 0,05 0,04 0,06/ 0,05 0,08/ 0,07 0,1] 0,09
Petrzlenova viat kg| 0,05 0,03] 0,05| 0,03 0,08 0,06 0,1 0,07

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Fazulu a hrach preberieme, umyjeme, namocime. Zalejeme vodou a varime. K polomakkym pridame prebratt, umytt SoSovicu a dalej
varime. Ked su strukoviny méakké, pridame umyté, ocistené na kocky pokrajané zemiaky, umyté krapky, o€istenu, pokrajand, na oleji
oprazenu cibulu a osolime. Zahustime mukou oprazenou nasucho, zriedenou mliekom, dochutime rozotrenym cesnakom a varime 20
min. Pred podavanim pridame umytd, posekanu petrzlenovu vhat.

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

Al 132 552 | 6,64 | 0,00 24| 18,9 | 76,0 1,70 34| 3,40
B 162 679 | 8,21 0,00 32| 229| 929 2,10 38| 4,10
C:| 225 940 | 11,41 0,00 46| 31,2| 1259 2,90 50| 5,70
D:] 257| 1075| 12,66 | 0,00 6,1 34,5 | 164,0 3,10 6,0 | 5,90




5.113 - Polievka z mieSanych strukovin so zeleninou

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
Hrach suchy kg 0,4 0,4 0,45| 045 0,5 0,5 0,6 0,6
Fazula sucha kg 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5
Sosovica kg 0,4 0,4| 045| 045 0,5 0,5 0,6 0,6
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Cibufla kg 0,3| 0,25| 0,35| 0,29 04| 0,34 0,5| 0,42
Olej kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Cesnak kg| 0,05| 0,04 0,1| 0,09 0,1/ 0,09 0,15 0,13
Mrkva kg 0,8/ 0,64 0,9| 0,72 1 0,8 1,2| 0,96
Zeler kg 0,4/ 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 04| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 04| 0,32
Majoran kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01| 0,02 0,02 0,02| 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Strukoviny preberieme, umyjeme a dame varit. Na oleji spenime ocistend, pokrajanu cibulu, priddme umytd, o€istend pokrajanu zeleninu,
osolime a dusime do mékka. Muku oprazime nasucho, zalejeme vodou, dobre premieSame a povarime. Pridame do uvarenych strukovin
spolu so zeleninou, dochutime prelisovanym cesnakom, majoranom a varime este 20 minit.

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: 65 274 | 292| 0,00 1,7 85| 28,7 0,90 29| 2,10
B: 78 328 | 3,37 | 0,00 22| 10,0 328 1,10 35| 240
C: 96 400 | 3,80 0,00 33| 11,3 37,0 1,20 38| 2,70
D:l 119 497 | 4,61 0,00 43| 13,7| 432 1,40 45| 3,20




5.114 - Polievka Sparglova

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 | 12 12 14 14 15 15 18 18
Mlieko | 4 4 5 5 6 6 7 7
épargl’a kg 3 2,4 3,6/ 2,88 48| 3,84 54| 4,42
Zemiaky kg 4] 28 5/ 35 5/ 35 6| 42
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Képor kg 0,1 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07| 0,15/ 0,11
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4 045| 045
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Ocot | 0,1 0,1 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 o0,15| 0,15 0,15 0,15 0,15] 0,15

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Ocistend, umytd Sparglu uvarime v slanej vode do polomékka, scedime, oSUpeme a pokrajame na menSie kisky. Umyté, ocistené a na
kocky pokrajané zemiaky dame varit do slanej vody, priddme Sparglu a povarime. Do uvarenej polievky pridame zaprazku, ktord
pripravime z nasucho oprazenej muiky, pridanim oleja a mlieka. Zjemnime maslom, dochutime cukrom, octom a varime eSte 20 mindt.
Kopor umyje posekdme a vlozime do mis tesne pred podavanim.

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: 82 343 | 2,20 0,00 30| 10,9| 632 0,50 55| 1,00
B: 102 428 | 2,72| 0,00 3,7| 13,8| 785 0,60 6,7 | 1,30
C: 120 500 | 3,10 | 0,00 48| 152| 91,7 0,70 6,8 1,30
D:] 142 595| 3,63 | 0,00 6,0| 17,5| 108,0 0,80 84| 1,50




5.115 - Polievka z mrazeného Spenatu s vajcom

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 13 13 14 14 15 15 15 15
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Cesnak kg 0,1| 0,09 0,1 0,09| 0,12 0,1 0,14| 0,12
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Mlieko I 5 5 6 6 7 7 10 10
Spenat kg 2 2 3 3 4 4] 45| 45
Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2
Zemiaky kg 2 1,4 22| 1,54 25| 1,75 3 2,1
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 15| 0,75
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 200 220 250
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Mrazeny Spenat dame varit do slanej vody. Po prejdeni varom, zahustime s nasucho oprazenou mukou, rozriedenou olejom a mliekom.
Priddme umyté, pokrajané zemiaky a povarime. Nakoniec do polievky priddme osobitne uvarené, ocistené a pretlacené vajcia,
prelisovany cesnak, zjemnime a maslom. Varime eSte 20 minut.

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: 77 321 3,11 0,00 3,6 75| 99,4 0,80 42| 0,90
B: 87 364 | 3,79 | 0,00 3,9 8,6 | 125,4 1,10 54| 1,10
C:l 106 442 | 459 | 0,00 47| 105 | 152,3 1,40 6,6 | 1,40
D:| 147 613 | 6,08 0,00 72| 13,6 | 197,1 1,70 78| 1,60




5.116 - Polievka z novych zemiakov

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
Zemiaky nové kg 3,5 2,8 4 3,2 4,5 3,6 5 4
Mrkva kg 0,8/ 0,64 1 0,8 1 0,8 1,3| 1,04
Petrzlen kg 04| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4 0,8/ 0,64
Zeler kg 0,4/ 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4 0,7| 0,56
Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,25| 0,25 0,3 0,3
Muka hladka kg 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1| 0,07| 0,15 0,11
Rasca kg| 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03] 0,03] 0,03

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

myté, odistené na kocky pokrdjané nové zemiaky uvarime s rascou v slanej vode do polomékka. Na tuku dusime umytd, ocistend,
pokrajand korernovu zeleninu, priddme k zemiakom, uvarime do mékka. Zahustime nasucho oprazenou mukou, ktorl rozriedime olejom
a vodou. Zjemnime maslom a varime este 20 mindt. Umytd, ocistenu, posekanu petrzlenovu viat vkladdme do hotovej polievky tesne
pred podavanim.

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: 60 253 | 1,02| 0,00 25 8,1 241 0,50 92| 0,80
B: 67 281 1,20 | 0,00 2,7 94| 28,1 0,60 10,6 | 0,90
C: 82 341 1,33 | 0,00 42| 106| 30,2 0,60 11,4 1,00
D: 92 384 | 1,63 | 0,00 43| 126| 37,8 0,70 14,7 | 1,30




5.117 - Polievka z ovsenych viociek so zeleninou mlie¢na

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 | 14 14 16 16 16 16 18 18
Mlieko | 4 4 5 5 6 6 7 7
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Ovsené viocky kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Mrkva kg 0,8/ 0,64 0,9| 0,72 1 0,8 1,11 0,88
Zeler kg 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 04| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 04| 0,32
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1 0,07
Cibufla kg 0,3| 0,25 0,4| 0,34 04| 0,34 0,5| 0,42
Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,25| 0,25 0,3 0,3

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji oprazime ocistenud, pokrajand cibufu, umytd, o€istend a postrihanu zeleninu, zalejeme vodou, pridame sol, umyté ovsené
vloéky a uvarime. Pred dovarenim priddme do polievky mlieko, ziemnime maslom a varime e$te 20 minat. Umytd, o€istent, posekanu
petrzlenovu viat vkladdme do hotovej polievky tesne pred podavanim.

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

A: 66 275| 2,24| 0,00 3,3 64| 71,3 0,60 42| 0,90
B: 76 316 | 2,74 | 0,00 3,5 7,7| 86,9 0,70 49| 1,10
C: 94 392 | 3,23| 0,00 4,7 9,0| 101,3 0,80 52| 1,20
D:l 112 467 | 3,75| 0,00 58| 10,4 | 117,44 0,90 6,0 1,40




5.118 - Polievka z rybieho filé s opekanym pecivom

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
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Rybie filé kg 2,4 1,9 3 2,4 36| 2,88 42| 3,36
Olej kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,25| 0,25 0,3 0,3
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Pecivo kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1 0,07
Citrony kg 0,2| 0,08] 0,25 0,1 0,3| 0,12 0,4/ 0,16
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny, 4 - Ryby, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250
ma&so : 11 14 17 20
Hmotnost’ spolu: 191 214 237 270

Technologicky postup:

Rybie filé umyjeme, pokrajame na kocky a oprazime na oleji. Z masla a muiky pripravime zaprazku, ktori zalejeme vodou, roz8fahdme a
varime 20 min. Priddme oprazené filé, osolime a spolu varime asi 10 min. Dochutime citrénovou $tavou. Pred podavanim priddme
umytd, posekanu petrzlenovu viiat. Polievku poddvame s pokrajanym, v rare ope€enymi pecivom.

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

A: 54 227 | 2,56 | 0,00 25 5,1 19,6 0,20 25| 040
B: 72 301 3,50 | 0,00 3,1 6,4| 22,4 0,30 3,0 0,50
C: 76 316 | 3,85| 0,00 4,9 75| 26,4 0,30 35| 0,50
D:l] 100 417 | 459 0,00 5,1 94| 31,1 0,30 40| 0,70




5.119 - Polievka z vaje¢nej zaprazky

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
Olej kg| 0,15 0,15 0,25| 0,25 0,25| 0,25 0,3 0,3
Muka hladka kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,6 0,6 0,8 0,8
Cibula kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 04| 0,34 0,5| 0,42
Mrkva kg 0,8/ 0,64 1 0,8 1,1 0,88 1,5 1,2
Zeler kg 04| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4 0,75 0,6
Petrzlen kg 04| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4 0,75 0,6
Kalerab kg 0,4/ 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4 0,75 0,6
Sofl kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15
Drozdie kg| 0,15 0,15 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Vajcia ks 16 0,8 16 0,8 18 0,9 20 1
Rasca cela kg| 0,01} o0,01| 0,01 0,01f 0,02/ 0,02 0,03] 0,03

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na cCasti oleja spenime oc€istend nakrajanu cibulu, pridame muku, ktort oprazime. Priddme rozSlahané vajcia a mieSame do zhustnutia.
Zaprazku rozmieSame s vodou, osolime, pridame sol, rascu, oprazené drozdie, umytu, oc€istenu, postrihanu zeleninu, zjemnime maslom
a uvarime.

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

A: 59 248 | 1,96 | 0,00 3,3 5,1 271 0,40 36| 0,80
B: 73 307 | 2412| 0,00 4,3 6,0 | 31,7 0,50 45| 0,90
C: 80 333 | 2,28 | 0,00 4,9 6,2| 34,1 0,50 46| 1,00
D: 98 408 | 2,83 | 0,00 5,6 84| 429 0,70 6,8 1,40




5.120 - Polievka zeleninova s drozdim

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 | 15 15 16 16 18 18 21 21
Mlieko | 3 3 4 4 4 4 4 4
Cibufla kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25| 0,35| 0,29
Muka hladka kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25| 0,35| 0,35
Mrkva kg 1,2| 0,96 1,5 1,2 1,8| 1,44 2 1,6
Zeler kg 0,5 0,4 0,75 0,6 1 0,8 1 0,8
Petrzlen kg 0,5 0,4 0,75 0,6 1 0,8 1 0,8
Kalerab kg 0,5 0,4 0,75 0,6 1 0,8 1 0,8
Drozdie kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Olej kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1 0,07

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji spenime ocistend, nadrobno pokrajanu cibulu, priddme drozdie, oprazime, primieSame nasucho oprazent muku, zalejeme
vodou, dobre rozmieSame, osolime a varime. Potom pridame umytu, o€istend postruhanu koreriovu zeleninu, varime do mékka, prilejeme
mlieko, zjemnime maslom a varime eSte 20 minut. Pred podavanim pridame umytd, posekanu petrzlenovu viat.

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

A: 53 2221 1,85| 0,00 2,9 46| 61,9 0,50 6,1 0,90
B: 64 268 | 2,47 | 0,00 3,3 6,1 80,4 0,60 82| 1,20
C: 75 315| 2,65| 0,00 4,4 70| 87,0 0,70 10,3 | 1,50
D: 88 370 | 2,88| 0,00 5,4 8,0| 90,6 0,70 10,4 | 1,60




5.121 - Polievka zeleninova s drozd’'ovymi haluskami

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
Mrkva kg 1,2| 0,96 1,5 1,2 1,8| 1,44 1,8] 1,44
Zeler kg 0,6/ 0,48 0,8| 0,64 0,8| 0,64 1 0,8
Petrzlen kg 0,6/ 0,48 0,8| 0,64 0,8/ 0,64 1 0,8
Kalerab kg 09| 0,72 0,9| 0,72 1 0,8 1,2| 0,96
Hrasok sterilizovany kg 0,8 0,8 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1
Cibula kg 04| 0,34 0,4| 0,34 0,5| 0,42 0,5| 0,42
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11
Drozdie kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Vajcia ks 8 0,4 8 0,4 10 0,5 10 0,5
Muka hruba kg| 0,25| 0,25| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,3 0,3
Struhanka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25| 0,25| 0,25| 0,25
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji spenime cast ocistenej, pokrajanej cibule, pridame umytd, ocistend na kocky pokrajanu zeleninu, osolime, podusime a zalejeme
horucou vodou. Pridame sterilizovany hraSok bez nalevu a varime e$te 20 minut. Do polievky zavarime drozdové halusky.

Drozdové halusky: na oleji spenime Cistenu, pokrajanu cibulu, priddme drozdie, oprazime, pokial sa drozdie neoddeluje od oleja.
Vychladnuté drozdie pridame spolu s hrubou mukou a strihankou do roz&lahanych vajec, mierne posolime, priddme maslo, vymieSame a
halusky zavarime do polievky.

Umytu, oCistenu petrzlenovu posekame a vkladame do mis tesne pred podavanim.

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

A: 71 296 | 1,93| 0,00 3,9 6,4| 342 0,60 7,1 1,20
B: 78 327 | 2,04| 0,00 4,4 6,9 | 40,1 0,60 8,6 | 1,50
C:l 100 417 | 2,45| 0,00 6,0 82| 452 0,70 96| 1,70
D:] 112 470 | 2,69 0,00 7,1 8,7| 51,2 0,80 11,1 1,80




5.122 - Polievka zeleninova

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
Mrkva kg 1,6 1,28 2 1,6 2,5 2 3 2,4
Zeler kg 0,8/ 0,64 0,8| 0,64 0,8| 0,64 1 0,8
Petrzlen kg 0,6/ 0,48 0,8| 0,64 0,8/ 0,64 1 0,8
Kalerab kg 0,8/ 0,64 0,8| 0,64 09| 0,72 1 0,8
Hrasok sterilizovany kg 0,8 0,8 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1
Cibula kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 04| 0,34 04| 0,34
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1| 0,07| 0,15 0,11
Alergény: 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 200 220 250
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji spenime o€istend, pokrajanu cibulu. Pridame umytd, pokrajanu alebo postrihanu zeleninu, osolime, kratko podusime a zalejeme
hordcou vodou. Pred dokonéenim pridame hraSok bez nalevu. Varime este 20 minut.

Zavarku, (ovsené vlocky, krupky, ryzu, cestovinu, pohanku, cicer) pripravime zvlast, priddme do polievky. Petrzlenovu viat ocistime,
umyjeme a posekame. Pridame do mis tesne pred podavanim.

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

A: 33 138 | 0,86| 0,00 1,6 3,1 33,4 0,50 75| 1,30
B: 39 165 | 0,93| 0,00 2,1 35| 37,6 0,60 8,8 | 1,50
C: 50 210 | 1,02| 0,00 3,1 3,8| 409 0,60 9,1 1,60
D: 62 259 | 1,15| 0,00 4.1 43| 47,0 0,70 11,3 1,80




5.123 - Polievka zeleninova s pecenovymi haluskami *

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
Kuracia pecen kg 1| 0,09 1,2| 1,08 1,3 1,17 1,5 1,35
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2
Olej kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,25| 0,25 0,3 0,3
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 10 0,5 10 0,5
Strdhanka kg 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Cibula kg 0,2| 0,17 0,2| 0,17 0,2| 0,17| 0,25| 0,21
Cesnak kg| 0,05 0,04 0,05 0,04 0,05| 0,04 0,1| 0,09
Petrzlenova viat kg 0,1 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1| 0,07
Mrkva kg 1 0,8 1,2 0,96 1,5 1,2 1,8| 1,44
Zeler kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,75 0,6 1 0,8
Petrzlen kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,75 0,6 1 0,8
Kalerab kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,75 0,6 1 0,8
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,07| 0,07 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Krupica kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umytd, ocistend zeleninu postrihame, podusime na oleji a zalejeme horticou vodou, pridame ocistenu cibulu, osolime a uvarime do
méakka. Nakoniec zjemnime maslom a varime eSte 20 minit. Podavame s pecefiovymi haluskami.

Pecefové halusky: Umytd pecefi odblanime, pomelieme, pridame vajcia, strihanku, prelisovany cesnak, sol a pretla¢ame do polievky.
Varime 20 min.

Petrzlenovu viat ocistime, umyjeme a posekame. Vkladame do mis s polievkou pred podavanim.

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

A: 49 207 | 1,35| 0,00 2,9 43| 259 0,40 50| 0,60
B: 65 274 | 3,34| 0,00 3,3 5,1 33,5 1,10 55| 0,90
C: 82 345 | 3,73| 0,00 4,4 6,4| 42,0 1,30 74| 1,30
D: 97 405 | 4,31 0,00 5,0 79| 515 1,50 93| 1,60




5.124 - Polievka zeleninova so sojovymi haluskami

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
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,2| 0,17 03| 0,25 0,3| 0,25
Mrkva kg 1,4 1,12 1,61 1,28 1,8| 1,44 22| 1,76
Zeler kg 0,7| 0,56 0,9| 0,72 09| 0,72 1 0,8
Petrzlen kg 0,7| 0,56 0,9| 0,72 09| 0,72 1 0,8
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,5 0,4 0,5 0,4 0,5 0,4
Hrasok sterilizovany kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8 0,8 0,8
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1 0,07
Mlieko | 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4
Muka séjova kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3] 0,35| 0,35
Muka hruba kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3] 0,35| 0,35
Vajcia ks 6 0,3 8 0,4 10 0,5 12 0,6
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1 0,07

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 6 - Soja, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji zapenime ocistend pokrajanu cibulu, pridame umytu, o€istenu, pokrajanu korefiovu zeleninu, kalerab, zalejeme teplou vodou,
posolime a povarime. Pred dovarenim pridame hraSok bez nalevu. A varime 20 minut. Do polievky zavarame halusky.

HaluSky: mudku, séjovi muku, sol, premieSame pridame rozpustené maslo, vajicka, umytd, posekanu petrzlenovu vhat a mlieko. HaluSky
pretlaCame cez sito a zavarame ich do polievky. Varime 20 minat.

Umytu, posekanu petrzlenovu viat pridame do polievky pred podavanim.

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

A: 57 239 | 1,93| 0,00 3,2 4,7| 38,7 0,50 83| 1,10
B: 71 299 | 249 0,00 3,9 59| 475 0,60 10,0 | 1,40
C: 83 349 | 293 | 0,00 4,7 6,7| 53,0 0,70 10,3 | 1,50
D: 95 398 | 3,32| 0,00 5,4 75| 59,2 0,80 11,0 1,70




5.125 - Polievka zelerova

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
Zeler kg 2 1,6 2,5 2 28| 2,24 3 2,4
Olej kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyty, odisteny, postrihany zeler uvarime v slanej vode. Zahustime mukou oprazenou nasucho, ktord rozriedime olejom, zalejeme
vodou, roz§lahdme zjemnime maslom varime 20 mindt. Podavame so zavarkou.

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

A: 34 142 | 042 0,00 2,4 25| 234 0,10 1,3 0,60
B: 39 163 | 0,57| 0,00 2,4 34| 28,1 0,20 16| 0,80
C: 44 186 | 0,60| 0,00 2,9 36| 31,3 0,20 1,8 0,80
D: 57 240 | 0,73 | 0,00 3,9 44| 350 0,20 1,9 0,90




5.126 - Polievka z tekvice hokkaido

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 16 16 18 18 20 20 23 23
Tekvica hokkaido kg 6 3,9 8 52 10 6,5 12 7,8
Zemiaky kg 3 2,1 4 2,8 45| 3,15 5 3,5
Cibura kg 0,3| 0,25 04| 0,34 0,4| 0,34 0,5| 0,43
Cesnak kg| 0,08/ 0,07 0,1] 0,09 0,1 0,09| 0,12 0,1
Mlieko | 3 3 4 4 4 4 4,5 4,5
Smotana 12% I 0,75| 0,75 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5
Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2| 025| 0,25
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Bazalka kg 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,15| 0,12 0,15/ 0,12
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07
Tekvicové jadierka kg 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3|] 0,35| 0,35

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Tekvicu ocistime a nakrajame. Na oleji spenime ocistend, pokrajanu cibulu, pridame pokrajanu tekvicu, sol, podusime, zalejeme vodou
a pridame ocistené na kocky pokrajané zemiaky. Rozvarime a varime 25 minat. Rozmixujeme, priddme mlieko, ochutime prelisovanym
cesnakom, korenim a smotanou. Zjemnime maslom a varime eSte 20 minut. Pridame odistenu, posekanu, umytu bazalku. Podavame s
oprazenymi semienkami alebo s krutonmi.

Ak na pripravu pouzijeme tekvicové pyré, normujeme &isti hmotnost.

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

A: 73 304 | 2,18 | 0,00 3,7 7,3 | 59,1 0,50 46| 0,70
B: 95 399 | 2,87 0,00 4,8 97| 77,2 0,60 6,1 1,00
C: 110 459 | 3,16 | 0,00 58| 10,8| 825 0,70 6,8 1,10
D:] 130 543 | 3,60 0,00 7,1 122 943 0,80 76| 1,30




5.127 - Polievka zemiakova

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 6 4,2 9 6,3 12 8,4 15| 10,5

Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,25, 0,25| 0,35/ 0,35

Muka hladka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3

Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

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

Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1] 0,07 0,1| 0,07 0,1| 0,07

Rasca celd kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03] 0,03 0,03 0,04| 0,04

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyté, ocistené na kocky pokrajané zemiaky uvarime s rascou v slanej vode do polomé&kka. Nasucho oprazime muku, pridame olej,
Eervenu papriku, zalejeme vodou, roz§lahdme a pridame k napoly uvarenym zemiakom. Zjemnime maslom a varime 20 mindt. Podavame
so zavarkou. Petrzlenovu viiat o€istime, umyjeme, posekdme a vkladdme do mis s polievkou tesne pred podavanim.

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

A: 71 296 | 1,13| 0,00 24| 102 213 0,50 7,71 1,50
B: 78 328 | 1,30 0,00 25| 11,8 245 0,60 88| 1,70
C: 98 409 | 1,51 0,00 35| 16,0 31,0 0,70 11,9 | 2,00
D:] 118 492 | 1,74| 0,00 45| 194 | 396 0,70 14,9 | 2,20




5.128 - Polievka zemiakova s tavenym syrom

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 | 11 11 12 12 13 13 15 15
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,07| 0,07 0,1 0,1
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,3 0,3] 0,35| 0,35
Zemiaky kg 4 2,8 5 3,5 7 4.9 9 6,3
Olej kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Mlieko | 7 7 8 8 9 9 10 10
Syr taveny kg 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2
Képor kg| 0,05| 0,04 0,1| 0,07 0,1 0,07| 0,15 0,11

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyté, ocistené a pokrajané zemiaky uvarime v slanej vode, pridame syr, ktory sme rozmie$ali v ¢asti mlieka. MUku oprazime nasucho,
priddme olej, zalejeme zvySkom mlieka, spojime s polievkou a varime eSte 20 minit. Podavame s ¢erstvym, umytym a posekanym
kdprom, ktory vkladame do mis tesne pred podavanim.

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.
Al 106 442 | 4,79| 0,00 45| 11,0 156,3 0,60 5,1 1,00
B:l 135 565 | 6,12 | 0,00 6,0| 13,4| 200,2 0,80 6,4 1,20
C:| 156 654 | 6,60 0,00 72| 16,3 | 2145 0,90 84| 1,50
D:] 191 798 | 7,93 | 0,00 93| 19,6 | 258,8 1,00 11,7 1,70




5.129 - Polievka cicerova s bylinkami

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
Cicer kg 3 3 4 4 4,5 4,5 5 5
Smotana 12% | 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Cesnak kg 0,1 0,09 0,1| 0,09 0,12 0,11 0,15| 0,13
Pazitka kg 0,1 0,07 0,1| 0,07 0,15 0,1 0,2| 0,15
Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06
Maslo kg 0,1 0,1 0,13| 0,13 0,15| 0,15 0,2 0,2

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:
Cicer preberieme, namocime, nechame napuc€at vo vode, uvarime do mékka. Priddme prelisovany cesnak, dochutime solou,
ochucovadlom a rozmixujeme. Zjemnime smotanou a 20 mindt povarime. Podavame so sekanou pazitkou a krutonmi.

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

Al 134 559 | 6,43 | 0,00 40| 17,8| 555 1,90 1,4 3,60
B: 188 785 | 856 | 0,00 53| 238| 713 2,50 1,7 4,80
C: 215 899 | 9,71 0,00 6,3| 26,9| 828 2,90 2,1 5,40
D:] 245| 1024 | 10,89 | 0,00 75| 30,1 95,3 3,20 2,6 | 6,00




5.130 - Polievka zemiakova so sterilizovanymi Sampinénmi

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 12,5| 12,5| 14,5| 145 15 15 17 17
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,2 0,2 025 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Zemiaky kg 5 3,5 6 4,2 7 4,9 8 5,6
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Bobkovy list kg| 0,01 o0,01] 0,01| 0,01] 0,02| 0,02 0,02| 0,02
Mlieko I 5,5 5,5 5,5 5,5 7 7 8 8
Ocot I 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2| 025| 0,25
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,07 0,1, 0,071 0,15| 0,11
Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01| 0,02| 0,02 0,03 0,03
Sampiridny sterilizované kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyté, ocistené zemiaky pokrajame na kocky, pridame bobkovy list, korenie a povarime. Muku oprazime nasucho, rozriedime olejom,
Castou mlieka a priddme do uvarenych zemiakov. Priddme odkvapkané, pokrajané Sampinony bez nalevu, zvySok mlieka, zjemnime
maslom, dochutime solou, cukrom, octom a varime eSte 20 minut. Pred podavanim pridame ocCistend, umytd, pokrajanu petrzlenovu
viat.

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

A: 95 399 | 297| 0,00 33| 12,8| 84,6 0,70 72| 1,30
B: 110 459 | 3,23 | 0,00 38| 14,7| 885 0,80 83| 1,60
C:; 135 563 | 3,94 | 0,00 50| 17,3 | 109,1 1,00 95| 1,90
D:l] 160 670 | 4,61 0,00 6,2| 202]| 126,1 1,10 11,4 2,20




5.131 - Polievka zemiakova so syrom

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
Olej kg 0,1 0,1 0,25 0,25 0,3 0,3|] 0,35| 0,35
Muka hladka kg 0,2 0,2 025 0,25 0,25 0,25 0,4 0,4
Cibura kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,4| 0,34
Mrkva kg 1 0,8 1 0,8 1 0,8 1,5 1,2
Zeler kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,5 0,4 0,7| 0,56
Petrzlen kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,5 0,4 0,7| 0,56
Zemiaky kg 5 3,5 6 4,2 7 4,9 8 5,6
Syr tvrdy kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06 0,07| 0,07 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,07 0,1/ 0,071 0,15 0,11
Korenie Cierne celé kg 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,03/ 0,03
Rasca mleta kg| 0,01/ 0,01] 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,02| 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji spenime nadrobno odcistent pokrajand cibulu, priddme rascu, Cierne korenie celé a pridame umytd, ogistend, pokrajand
zeleninu, poprazime, zalejeme vodou, posolime a udusime do mékka. Zemiaky umyjeme, o€istime, pokrajame na kocky, posolime a
uvarime, spojime s udusenou zeleninou. MiUku oprazime nasucho, rozriedime podla potreby vodou, povarime, vlejeme do polievky,
zjemnime maslom a varime eSte 20 minut. Nakoniec priddme posekanu petrzlenovu viat a posypeme postrihanym syrom. Petrzlenovd
viiat umyjeme, pokrajame a vkladdme do mis s polievkou pred podavanim.

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: 77 324 | 2,00| 0,00 28| 10,2| 583 0,60 10,2 1,90
B:l 100 417 | 2,21 0,00 43| 12,0| 618 0,70 11,3 2,20
Cc:) 115 481 2,62 | 0,00 5,1 13,5 74,6 0,80 12,3 | 2,40
D:] 139 582 | 3,32| 0,00 59| 16,7| 935 1,10 15,6 | 3,00




5.132 - Polievka zemiakova so zeleninou

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
Zemiaky kg 5 3,5 6 4,2 6 4,2 7 4,9
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Cibula kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 0,3| 0,25 04| 0,34
Mrkva kg 0,8/ 0,64 0,9| 0,72 1 0,8 1,5 1,2
Zeler kg 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 04| 0,32 0,6/ 0,48
Petrzlen kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 04| 0,32
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,06| 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Ochucovadlo kg 0,02 0,021 0,03| 0,03 0,05/ 0,05
Rasca cela kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01f 0,02/ 0,02 0,03] 0,03
Cesnak kg| 0,05| 0,04 0,05| 0,04 0,06| 0,05 0,1 0,09
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1| 0,07

Alergény: 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyté, ocistené, na kocky pokrajané zemiaky dame varit do hordcej slanej vody s pridanim rasce. Na oleji spenime o€istenu, pokrajand
cibulu, pridame umytd, o€istend pokrajanu alebo postridhani koreriovl zeleninu a podusime. Nakoniec priddme k uvarenym zemiakom
udusenu zeleninu. Dochutime ocistenym rozotrenym cesnakom, ochucovadlom, zjemnime maslom a varime 20 minat. Pred podavanim
pridame umytu, posekanu petrzlenovu viiat. Polievku podavame so zavarkou.

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: 64 267 | 1,00 0,00 2,4 86| 28,3 0,60 93| 1,70
B: 76 318 | 1,17 0,00 30| 10,2| 323 0,70 10,6 | 2,00
C: 82 342 | 1,21 0,00 35| 10,4| 353 0,70 11,2 2,10
D: 98 408 | 1,48 | 0,00 40| 124| 408 0,80 12,9 | 2,40




5.133 - Polievka zemiakova s kdprom

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 | 13 13 15 15 17 17 20 20
Zemiaky kg 4 2,8 5 3,5 6 4,2 8 5,6
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,25| 0,25 0,3 0,3
Mlieko | 5 5 5 5 5 5 5 5
Képor kg| 0,25| 0,19] 0,25| 0,19 0,3| 0,21 0,4 0,3
Ocot | 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Smotana 12% | 0,75 0,75 1 1 1,5 1,5 2 2
Maslo kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,35 0,35| 0,35| 0,35

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Ocistené, umyté na kocky pokrajané zemiaky dame varit do hordcej osolenej vody. Uvarené zahustime zaprazkou z muky, mlieka a
smotany. Zjemnime maslom, dochutime umytym &erstvym posekanym képrom, octom a varime 20 mint. Cerstvy, umyty, posekany kopor
priddvame do mis pred podavanim.

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

A: 80 335| 266| 0,00 29| 10,2| 845 0,50 72| 1,00
B: 97 407 | 2,86 | 0,00 42| 11,4| 89,6 0,60 78| 1,20
C:| 122 511 3,09 | 0,00 6,3| 135| 97,2 0,60 86| 1,30
D:] 141 591 3,46 | 0,00 72| 16,6 | 106,9 0,70 10,9 | 1,60




5.134 - Polievka zemiakova so zelenymi paprikami

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 16 16 18 18 19 19 22 22
Smotana 12% I 2 2 2 2 3 3 3 3
Cibura kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,4| 0,34
Zemiaky kg 5 3,5 6 4,2 7 4,9 8 5,6
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 025/ 0,25 0,3 0,3
Paprika kalifornska farebna kg 2 1,5 3| 2,25 3| 225 3] 225
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15
Olej kg 0,1 0,1 o,15| 0,15 0,25/ 0,25| 0,35/ 0,35

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji spenime o€istend, pokrajanu cibulu, pridame umytd, o€istend na rezanceky pokrajanu papriku, sol' a dusime do makka.
Zemiaky umyjeme, o€istime, pokrajame na kocky, uvarime v slanej vode, priddme podusenu papriku. Mdku oprazime nasucho, priddme
smotanu, dobre rozsfahame a vlejeme do polievky dochutime cukrom, zjemnime maslom a varime 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: 94 393 | 1,68 | 0,00 44| 11,2 394 0,50 17,3 1,50
B:l 103 431 1,89 0,00 44| 13,0 434 0,60 24,3 | 1,90
C: 130 542 | 2,37 | 0,00 6,1 152 | 553 0,70 254 | 2,10
D:| 141 588 | 2,58 | 0,00 6,1 17,5| 59,2 0,80 26,5| 240




5.135 - Polievka zo zeleného hrasku

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
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 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Hrasok sterilizovany kg 3 3 3,5 3,5 3,8 3,8 4 4
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05 0,07 0,07
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1| 0,07

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Muku nasucho oprazime, pridame olej, posypeme miletou Eervenou paprikou, zalejeme vodou a dobre roz§lahame. Prilejeme vodu,
odkvapkany sterilizovany hraSok bez nalevu, sol' a povarime. Zjemnime maslom, dochutime solou a varime eSte 20 minat. Petrzlenovu
viiat umyjeme, pokrajame a vkladdme do polievky tesne pred vydajom. Polievku podavame so zavarkou.

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: 50 210 | 1,75| 0,00 25 48| 23,0 0,40 44| 0,80
B: 60 252 | 2,06 0,00 3,0 58| 26,3 0,50 49| 0,90
C: 73 305| 225| 0,00 4,0 6,4| 289 0,50 53| 1,00
D: 87 364 | 2,49 0,00 5,1 74| 324 0,60 55| 1,00




5.136 - Polievka zo zeleného mrazeného hrasku

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,4 0,4
Hrasok mrazeny kg 2 2 3,5 3,5 5 5 6,5 6,5
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Ochucovadlo kg 0,02 0,021 0,03| 0,03 0,05/ 0,05
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1 0,07
Voda | 20 20 20 20 22 22 25 25

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

HraSok dame, varit do teplej vody, pridame sol a ochucovadlo. Z hladkej muky a oleja urobime zaprazku, ktoru pridame do polievky a
kratko povarime. Nakoniec zjemnime maslom a povarime 20 min. Poddvame so zavarkou. Petrzlenovl viat umyjeme, posekdme a
vkladame do polievky pred vydajom.

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: 48 201 1,61 0,00 2,5 46| 208 0,30 42| 0,60
B: 65 272 | 2,54| 0,00 3,0 6,5| 24,9 0,50 6,4 | 0,90
C: 88 370 | 3,69 | 0,00 3,6 95| 30,8 0,70 94| 1,30
D:l 118 492 | 474| 0,00 52| 121 37,4 0,90 11,6 | 1,70




5.137 - Polievka zo zeleného hrasku s mliekom

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 | 15 15 17 17 19 19 21 21
Mlieko | 3 3 3 3 3 3 4 4
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 0,2 0,2 0,3 0,3
Hrasok sterilizovany kg 2 2 3 3 3,5 3,5 45 45
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,06| 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1| 0,07

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Hladkd muku nasucho oprazime, pridame olej, premieSame, zalejeme vodou a dobre roz§lahame. Pridame odkvapkany hrasok, sol a
varime este s pridanim mlieka a masla 20 minit. Petrzlenovd viiat umyjeme, pokrajame a vkladame do mis tesne pred podavanim.
Podévame so zévarkou.

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: 56 236 | 2,70 0,00 2,9 4,8 | 52,7 0,50 4.1 0,80
B: 68 283 | 2,70 0,00 3,4 6,2| 58,4 0,50 46| 0,80
C: 80 335| 294 | 0,00 4,4 6,8| 61,4 0,60 52| 0,90
D:] 104 435| 3,38| 0,00 5,6 93| 79,6 0,60 6,8 | 0,90




5.138 - Polievka s karfiolovom so zeleninou

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
Karfiol kg| 4,75 3,8 4,75 3,8| 5,88 4,71 6,88 55
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Olej kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Maslo kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Mrkva kg 0,6/ 0,48 0,6| 0,48 0,7| 0,56 1 0,8
Zeler kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32 04| 0,32
Petrzlen kg 0,2| 0,16 0,3| 0,24 0,3| 0,24 04| 0,32
Kalerab kg 0,1| 0,08 0,2| 0,16 0,3| 0,24 0,3| 0,24
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 o,1{ 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Koreriovl zeleninu umyjeme, ocistime, pokrajame nadrobno alebo nastrihame, podusime na oleji, zalejeme vodou a varime. K
polomakkej zelenine priddme karfiol. Midku oprazime nasucho, rozriedime vodou, priddme k zelenine, dochutime solou, zjemnime
maslom a varime 20 minut. Petrzlenovd vivat umyjeme, pokrajame a vkladame do mis s hotovou polievkou tesne pred podavanim.

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: 44 185 | 1,21 0,00 2,5 37| 324 0,40 20,0 | 1,40
B: 52 219 1,25| 0,00 3,3 3,8| 353 0,40 20,6 | 1,40
C: 65 2741 156 0,00 4,2 47| 42,6 0,50 256 | 1,80
D: 83 347 | 1,84 0,00 55 56| 495 0,60 29,8 | 2,10




5.139 - Polievka hrachova kréemova

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 kg 18 18 20 20 22 22 25 25
Hrach suchy kg 2,2 2,2 2,3 2,3 2,5 2,5 2,8 2,8
Maslo kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cesnak kg 0,1| 0,09 o,1| 0,09 0,15 0,13] 0,15 0,13
Mlieko | 6 6 7 7 8 8 10 10
Majoran kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,02| 0,02
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:
Suchy hrach preberieme, umyjeme, namoc¢ime a uvarime do mékka. Priddme mlieko, zahustime nasucho opraZzenou mukou a uvarime.
Dochutime prelisovanym cesnakom, majoranom a sofou. Zjemnime maslom a varime e$te 20 minut. Poddvame so zavarkou.

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: 72 302 | 2,81 0,00 25 85| 26,9 0,70 3,0 2,00
B: 92 385| 3,63| 0,00 3,1 11,1 31,4 0,90 37| 250
C: 113 474 | 4,27 | 0,00 4.1 13,2 359 1,00 40| 2,90
D:] 138 578 | 5,12 | 0,00 52| 159 | 417 1,20 4,7 3,50




5.140 - Sicilska paradajkova polievka

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 kg 16 16 18 18 20 20 22 22

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

Ryby - Sum¢ek africky kg 1,8 1,8 2 2 2,2 2,2 2,5 2,5

Cibura kg 0,8/ 0,68 1| 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,23

Mrkva kg 1 0,8 1,2 0,96 1,5 1,2 1,5 1,2

Zeler kg 0,6/ 0,48 0,8| 0,64 1 0,8 1,3| 1,04

Fenikel Cerstvy kg 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,6| 0,48 0,6/ 0,48

Cesnak kg| 0,05/ 0,04] 0,07| 0,06 0,1 0,08 0,12 0,1

Petrzlenova viat kg| 0,05/ 0,04] 0,05/ 0,04] 0,08/ 0,06 0,1 0,7

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02

Paradajkovy pretlak kg 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5 4 4

Olej olivovy I 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3

Citrénova stava kg 0,3| 0,08 0,4 0,1 0,5| 0,12 0,5| 0,12

Alergény: 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 170 188 207 235
ma&so : 10 12 13 15
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Cibulu, zeler, mrkvu, fenikel ocistime, umyjeme, pokrajame na kocky a oprazime na oleji. Pridame ocisteny, prelisovany cesnak a
paradajkovy pretlak. Zalejeme vodou a varime na miernom ohni 30 mindt. Rybie maso umyjeme, pokrajame na mensie kusky, osolime,
okorenime a vlozime do pripravenej polievky. Povarime 15-20 minut a pridame citronova Stavu. Petrzlenovu viat umyjeme, posekame a
priddme do mis s polievkou tesne pred podavanim.

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

A: 71 295| 3,69 0,00 3,7 4,2 1591 0,60 26,8 | 1,20
B: 82 345 | 4,44 | 0,00 4,4 51| 201,5 0,18 34,2 | 1,50
C: 98 412 | 5,01 0,00 5.2 59| 257,0 1,10 40,1 1,70
D:] 115 481 6,00 | 0,00 6,3 6,7 | 292,0 1,30 46,1 1,90




5.141 - Polievka vajickova so zeleninou

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 18 18 20 20 22 22
Vajcia kg 10 0,5 12 0,6 16 0,8 20 1
Paprika ervena mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,03 0,03] 0,04| 0,04 0,05/ 0,05
Olej olivovy kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Kukuriény $krob kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Korefiova zelenina kg 45| 83,76 45| 3,76 4,7 3,9 4,7 3,9
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07 0,09| 0,09
Séjova omacka kg| 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07
Cibura kg 0,2| 0,16] 0,375 0,3 0,47, 0,38] 0,59| 0,47

Alergény: 3 - Vajcia, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na masle opecieme cibulku, priddme cervenu papriku, premieSame a zalejeme vodou. Nechame zovriet. Pridame kukuriény Skrob
rozrobeny v troSke vody, zeleninu, korenie, s6jovi omacku a osolime. Vovarime kym nie je zelenina uvarena. V miske rozmieSame
vajicka, pomaly ich lejeme do polievky a jemne mieSame jednym smerom. Polievku vypneme a mieSame asi 5min.

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

A: 18 75| 0,72 0,00 1,6 03| 152 0,00 0,2| 0,04
B: 29 123 | 0,88 | 0,00 2,7 05| 17,1 0,00 03| 0,10
C: 42 176 | 1,17 | 0,00 3,9 06| 20,1 0,00 04| 0,12
D: 55 230 | 1,46 0,00 5,1 08| 23,7 0,00 05| 0,16




5.142 - Vyvar hovadzi *

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Vyvar hovadzi kg 0,5 0,5

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia :

Hmotnost’ spolu:

Technologicky postup:
Hovadzi vyvar sa pouziva na zvyraznenie chuti roznych druhov polievok, masovych $tiav a privarkov. Do pokrmu sa pridava 20 minut
pred dokonéenim.

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

9|Qm =

15 63| 0,30| 0,00 1,3 0,5 0,0 0,01 0,0| 0,01




5.143 - Vyvar zeleninovy *

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Vyvar zeleninovy kg 0,5 0,5

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia :

Hmotnost’ spolu:

Technologicky postup:
Vyvarom zeleninovym zvyraznujeme chut réznych polievok podla krajovych zvyklosti. Pridavame vzdy do vriacej polievky 20 minut pred
ukon&enim pripravy.

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

9|Qm =

14 57| 0,30| 0,00 0,9 0,8 0,0 0,04 08| 0,10




5.144 - Vyvar slepaci *

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Vyvar slepaci kg 0,5 0,5

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia :

Hmotnost’ spolu:

Technologicky postup:
Slepacim vyvarom zvyrazriujeme chut réznych polievok podfa krajovych zvyklosti. Priddvame vzdy do vriacej polievky 20 minut pred
ukon&enim pripravy.

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

9|Qm =

10 42| 040 0,00 0,9 0,0 0,0 0,00 0,0 | 0,00




5.145 - Vyvar hubovy *

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Vyvar hubovy kg 0,5 0,5

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia :

Hmotnost’ spolu:

Technologicky postup:
Hubovym vyvarom zvyrazriujeme chut réznych polievok podfa krajovych zvyklosti. Priddvame vzdy do vriacej polievky 20 minut pred
ukon&enim pripravy.

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

9|Qm =

10 43| 069 | 0,00 0,3 0,8 0,0 0,03 0,1 0,10




5.148 - Polievka SoSovicova s paradajkami *

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

Sosovica kg 1,2 0,2 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2

Slanina Udena bez koze kg 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8

Paradajky kg| 1,5/ 1,35 2| 18] 25| 225 3| 27

Cibura kg 0,5/ 0,35 0,75| 0,65 1| 0,85 1,2| 1,02

Zelenina koreriova kg 1,2| 0,96 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2

Bobkovy list kg| 0,01 0,01] 0,001| 0,001| 0,001| 0,001 0,01 0,01

Tymian kg 0,001| 0,001 0,001| 0,001| 0,002| 0,002

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

Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Voda I 18 18 20 20 22 22 25 25

Olej kg 0,1 0,1

Alergény: 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Sosovicu preberieme, umyjeme, zalejeme vodou, pridame tymian, bobkovy list a uvarime do makka. Slaninu pokrajame na kocky,
opecieme, priddme ocistend pokrajanu cibulu, oprazime, pridame €ast ocisteného cesnaku, ocistend, postrihanu korefiovl zeleninu a
dusime asi 5 minat. K makkej zelenine priddme ocistené, pokrajané paradajky, podlejeme vodou a varime 15 minat. Uvarent zmes
zeleniny a paradajok pridame k mékkej SoSovici. Dochutime solou a prelisovanym cesnakom. Varime eSte 20 minut.

V MS pripravujeme polievku na oleji (dusenie zeleniny).

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: 79 329 | 3,00 0,00 1,9 9,1 31,9 1,30 49| 1,90
B:l 105 438 | 4,10 0,00 24| 10,8| 36,7 1,60 6,2 230
C:| 125 525| 5,10 | 0,00 26| 11,3 403 1,80 72| 2,70
D:] 151 630 | 6,10 | 0,00 32| 135| 455 2,30 9,1 3,10




5.149 - Polievka hraskovy krém

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 | 16 16 18 18 20 20 23 23
Hrasok kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Cibufla kg 0,5| 0,42 0,6| 0,51 0,8/ 0,68 1] 0,85
Por kg 0,6/ 0,48 0,8| 0,64 1 0,8 1,5 1,2
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,07 0,07] 0,09| 0,09
Ochucovadlo kg 0,05| 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1
Cukor krystalovy kg| 0,05 0,05| 0,05| 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1
Citrénova stava | 0,3| 0,12 0,5 0,2 0,5 0,2 0,6/ 0,24
Smotana 12% | 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Muka hrachova kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Pecivo kg| 0,65| 0,65 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Pér, cibulu ogistime, nakrajame, vlozime do hrnca spolu s olejom. Prikryjeme a za ob&asného mieSania udusime do mékka. Zalejeme
vodou, osolime, priddme citrénovi Stavu, smotanu rozmieSand s hrachovou mukou a varime 10 minudt. Pridame hraSok, povarime a
rozmixujeme dohladka. Dochutime ochucovadlom a cukrom. Ak pridame 100% citrénovu Stavu, normujeme €isti hmotnost.

Podavame s pecivom, ktoré pokrajame na kocky a oprazime na masle.

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

A: 66 275| 290 0,00 2,5 76| 50,9 0,40 5,1 0,70
B: 80 335| 3,30 | 0,00 3,0 9,8| 56,4 0,50 56| 0,80
C: 93 390 | 3,80 0,00 36| 108| 61,8 0,60 6,2 | 0,90
D:] 112 468 | 4,30 | 0,00 4.1 122 | 70,6 0,70 70| 1,10




5.150 - Tekvicovy krém s feniklom a képrom

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Tekvica maslova kg| 11,5 8] 14,3 101 14,3 101 17,5 14
Fenikel kg| 3,75 31 3,75 31 3,75 3| 3,75 3
Képor kg| 0,25 0,2 0,3| 0,22 0,4 0,3 0,5/ 0,38
Cibula kg 2,3 2 2,9 2,5 2,9 2,5 3,2 2,5
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,05 0,05 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08
Bobkovy list kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,02| 0,02
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 o,1| 0,07y 0,12 0,09 0,15 0,13
Voda | 10 10 12 12 15 15 17 17

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:
Spravime cibulovy zaklad. Cibulu prudko opeieme a podleje vodou, ktorl nechame odparit. Vlozime tekvicu, fenikel, sofl, vegetu,
Eervenu papriku, dolejeme vodou a varime do mékka. Na zaver rozmixujeme dohladka a posypeme petrzlenovou viiatou.

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: 63 263 | 1,56 | 0,00 0,1 12,7 175 0,00 48| 2,15
B: 76 316 | 1,84 | 0,00 0,1 154 | 209 0,00 53| 242
C: 76 318 | 1,86 | 0,00 0,1 155| 24,2 0,00 6,7 | 2,46
D: 97 404 | 2,30 | 0,00 0,1 20,0| 27,7 0,00 85| 2,71




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




5.152 - Polievka minestrone bez masa

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
Olej kg 0,1 0,1| 0,15 0,15 0,25| 0,25| 0,35| 0,35
Cibufla kg 0,5| 0,42 0,6| 0,51 0,7| 0,59 0,8/ 0,68
Mrkva kg 1 0,8 1,6 1,2 2 1,6 2,5 2
Petrzlen kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Zeler kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Kalerab kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Fazufa sucha kg 0,7 0,7 0,9 0,9 1,2 1,2 1,5 1,5
Kapusta hlavkova kg 2 1,6 2,5 2 3 2,4 4 3,2
Paradajkovy pretlak kg 0,7 0,7 0,9 0,9 1 1 1,1 1,1
Cesnak kg 0,1| 0,09 o,1| 0,09 0,15 0,13] 0,15 0,13
Petrzlenova viat kg| 0,05 0,03 0,05| 0,03 0,05| 0,03 0,1 0,07

Alergény: 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umytud, ocistenu na kocky nakrajanu cibulu oprazime na oleji, priddme na rezance pokrajanu korenovu zeleninu a oprazime. K zelenine
priddme uvarenu bielu fazulu (odpord¢ame pouzit bielu fazulu), o€istent, umytd, pokrajanu hlavkovu kapustu, prelisovany cesnak a
oprazeny paradajkovy pretlak. Zalejeme vodou, osolime a varime 20 minut. Dochutime umytou, posekanou petrzlenovou viatou pred
podavanim.

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

A: 35 148 | 1,01 0,00 1,6 3,2| 40,1 1,00 152 1,90
B: 41 171 1,22 0,00 2,1 3,7 | 482 1,20 18,3 | 2,10
C: 51 212 1,31 0,00 3,1 39| 56,8 1,40 21,9 2,50
D: 61 254 | 1,40 0,00 4.1 45| 66,2 1,70 26,1 3,10




5.153 - Polievka rybacia letna

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

Ryby - Hoki kg 2 2 2 2 3 3 3 3

Cibura kg 0,4| 0,34 0,5| 0,42 0,6/ 0,51 0,7 0,6

Olej s prichutou masla kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4

Mrkva kg 1,2| 0,96 1,5 1,2 1,8| 1,44 2,1 1,68

Petrzlen kg 0,5 0,4 0,7| 0,55 0,9 0,7 1,2| 0,96

Zeler kg 0,5 0,4 0,7| 0,55 0,9 0,7 1,2| 0,96

Kalerab kg 0,5 0,4 0,7| 0,55 0,9 0,7 1,2| 0,96

Cuketa kg 1 0,8 1,2 0,96 1,5 1,2 2 1,6

Paradajky kg 0,7 0,6 0,8| 0,72 09| 0,81 1,1 0,99

Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 o,1{ 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

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

Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,07| 0,07 0,1 0,1

Alergény: 4 - Ryby, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 168 184 202 229
ma&so : 12 16 18 21
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji spenime ocistend, najemno pokrajanu cibulu spolu s cesnakom, priddme ocistenu na kocky pokrajanu korerfiovu zeleninu,
ocistenu pokrajanu cuketu a podusime. Nakoniec priddme ocistené, pokrajané paradajky, sol, zalejeme vodou a dusime do makka.

Ked je zelenina méakka priddme na vacSie kusky nakrajané ryby (cca 3cm), privedieme do varu a varime 20 minut. Umyta, pokrajand
petrzlenovu viat pridavame do polievky pred vydajom.

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

A: 58 244 | 415 0,00 1,6 72| 30,7 0,90 12,4 2,10
B: 63 263 | 4,99 0,00 2,2 85| 34,2 1,10 15,2 | 2,50
C: 75 314 | 5,67 | 0,00 29| 10,1 40,1 1,40 18,7 | 3,00
D: 91 379 | 652 | 0,00 35| 11,9 449 1,70 21,9 | 3,50




5.154 - Polievka rybacia zimna

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
Ryby - Hoki kg 2 2 2 2 3 3 3 3
Cibufla kg 0,5| 0,42 0,7 0,6 0,8/ 0,68 1] 0,85
Olej s prichutou masla kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25
Mrkva kg 1 0,8 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2
Petrzlen kg 04| 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,52 0,8/ 0,64
Zeler kg 04| 0,32 0,5 0,4 0,6 0,52 0,8/ 0,64
Por kg 0,5/ 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,52 0,8/ 0,64
Cesnak kg| 0,05| 0,04 0,08/ 0,07 0,1 0,09] 0,12 0,1
Cestoviny - musle kg 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4 1,8 1,8
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg o,1| o0,07y o0,12| 0,09 0,15 0,11] 0,15 0,11

Alergény: 1 - Obilniny, 4 - Ryby, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 168 184 202 229
mA&so : 12 16 18 21
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji spenime ogistent, nakrajanu cibulu spolu s cesnakom. Postupne pridame o&istenu na rezance pokrajanud zeleninu, podusime,
zalejeme vodou a varime. Ked je zelenina makka priddme na vacsie kisky pokrajanu rybu, privedieme do varu, dochutime solou a
varime 20 minit. Ako zavarku do polievky priddme zvlast uvarend drobnu cestovinu. Umytl, posekanl petrzlenovi viiat priddme do
polievky pred podavanim.

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

A: 51 212 3,85| 0,00 1,7 73| 31,2 0,90 12,4 | 2,00
B: 59 248 | 4,42| 0,00 2,3 8,7| 37,1 1,10 152 | 2,40
C: 71 296 | 4,96 | 0,00 3,8 99| 425 1,40 18,7 | 2,90
D: 91 381 569 | 0,00 44| 11,2] 509 1,70 20,6 | 3,60




5.155 - Polievka hovadzia - falosna

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Tekvica kg 3] 1,95 4 2,6 5| 3,25 6 3,9
Voda | 18 18 20 20 20 20 25 25
Cibura kg 0,3| 0,25 04| 0,34 0,4| 0,34 0,5| 0,42
Kalerab kg 0,3| 0,24 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4
Petrzlenova viat kg 0,1/ 0,071 0,15 0,11 0,15 0,1 0,2| 0,14
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,07| 0,07 0,1 0,1
Korenie Cierne celé kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Korenie nové kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Ochucovadlo kg 0,03| 0,03] 0,03 0,03 0,04| 0,04
Cesnak kg| 0,05/ 0,04] 0,08/ 0,07 0,1| 0,09 0,1/ 0,09
Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,12 0,12] 0,15| 0,15
Korefiova zelenina kg 2,5 2 3 2,4 3,5 2,8 4 3,2

Alergény: 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Tekvicu o€istime, pokrajame a spolu s jadierkami ddme varit. Pridame ocistent cibulu, cesnak, korenie, sol a uvarime. Precedime.
Zeleninu ocistime, pokradjame na drobno, oprazime na oleji, zalejeme vyvarom a uvarime do mékka. Hotovu polievku dochutime
ochucovadlom a umytou najemno posekanou petrzlenovou viatou. Podavame so zavarkou.

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

A: 27 115 0,62| 0,00 1,1 3,1 31,0 0,50 88| 1,40
B: 35 145 0,86| 0,00 1,1 43| 388 0,60 11,5 1,80
C: 41 170 | 1,00| 0,00 1,4 50| 429 0,70 13,0 2,10
D: 49 207 | 1,19 0,00 1,7 6,0 | 52,2 0,90 15,7 2,60




5.156 - Polievka Sampinonova krémova

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Sampiridny Gerstvé kg 1,5 1,27 2 1,7 25| 2,12 3| 2,55
Voda | 16 16 18 18 20 20 23 23
Cibura kg 0,5| 0,42 0,7 0,6 09| 0,76 1,1 0,94
Zemiaky kg 25| 1,75 3 2,1 4 2,8 5 3,5
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,12 0,12] 0,15| 0,15
Smotana 12% | 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01] 0,02| 0,02
Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,12 0,12
Pecivo celozrné kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8
Petrzlenova viat kg 0,1 0,07 0,1] 0,07 0,15 0,1 0,15/ 0,13

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Cibulu og€istime, nakrajame najemno, oprazime na oleji, priddme ocistené na platky pokrajané Sampiriény, podusime, zalejeme vodou,
pridame ocistené pokrajané zemiaky, korenie, sol' a dusime do makka. VSetko spolu rozmixujeme a dolejeme vodou. Povarime.
Nakoniec priddme rozSfahani smotanu, dochutime maslom, umytou, nadrobno posekanou, petrzlenovou viatou a eSte kratko
povarime. Podavame s opecenym celozrnnym pecivom.

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: 51 214 | 1,14| 0,00 1,9 6,8| 18,5 0,40 48| 1,00
B: 60 249 | 1,44 | 0,00 2,0 84| 21,8 0,60 56| 1,20
C: 73 307 | 1,83| 0,00 22| 10,8| 26,6 0,70 75| 1,60
D: 93 388 | 2,31 0,00 2,7| 13,8 325 0,90 94| 2,00




5.157 - Polievka tekvicovo-mrkvova so zazvorom

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Tekvica hokkaido kg 3| 1,95 4 2,6 5| 3,25 6 3,9
Voda | 17 17 19 19 20 201 22,5| 22,5
Zazvor ¢erstvy kg| 0,15] 0,12 0,2| 0,16 0,2| 0,16 0,3| 0,24
Mrkva kg 2,5 2 3,5 2,8 4 3,2 5 4
Smotana 12% | 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15
Tekvicové jadierka kg 0,1 0,1 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,07| 0,07 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Zazvor, mrkvu a tekvicu ocistime, pokrdjame a oprazime na oleji, zalejeme vodou a varime do mékka. Odstavime a rozmixujeme
ponornym mixérom. Zahustime smotanou a dochutime sofou. Jadierka tekvicové vkladame do misy s polievkou. Ak polievku
pripravujeme z tekvicového pyré, pouzijeme ¢isti hmotnost.

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

A: 37 154 | 0,67 | 0,00 2,1 32| 25,6 0,60 33| 1,20
B: 48 199 | 1,06| 0,00 2,4 46| 32,7 0,80 45| 1,70
C: 62 261 1,30 | 0,00 3,5 56| 374 0,90 55| 3,00
D: 71 295| 1,57 0,00 3,6 6,8 4,7 1,20 6,6 240




5.158 - Polievka cicerova so zeleninou a masom

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 b. k. kg 1,8 1,8 2 2 2,2 2,2 2,5 2,5
Voda | 18 18 20 20 22 22 25 25
Olej kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3
Cibura kg 0,5| 0,42 0,6/ 0,51 0,7 0,6 1| 0,85
Mrkva kg 1 0,81 1,25 1 1,5 1,2 1,75 1,4
Petrzlen kg 0,5 0,4| 0,625 0,5 0,75 0,6| 0,875 0,7
Zeler kg 0,5 0,4| 0,625 0,5 0,75 0,6| 0,875 0,7
Kalerab kg 0,3| 0,24 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,04/ 0,04 0,05 0,05 0,07 0,07] 0,08/ 0,08
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Cesnak kg 0,1/ 0,09 0,1| 0,09/ 0,15 0,13 0,2| 0,18
Zemiaky kg 3 2,1 4 2,8 5 3,5 6 4,2
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,071 0,15/ 0,12 0,15| 0,12
Cicer kg 1,3 1,3 1,6 1,6 1,8 1,8 2,1 2,1
Ochucovadlo kg 0,02| 0,02 0,03 0,03 0,05 0,05

Alergény: 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250
ma&so : 11 12 13 15
Hmotnost’ spolu: 191 212 233 265

Technologicky postup:

Cicer preberieme, umyjeme a namoc¢ime do vody. Prilejeme vodu a varime do mékka. Na ¢asti oleja spenime ocistenu, pokrajanu cibulu,
priddme umyté, na kocky pokrajané, méso, posypeme ¢ervenou paprikou, solou, zalejeme vodou a uvarime do makka. Na zvySnej Casti
oleja udusime ocistenu pokrajanu zeleninu. Zemiaky o€istime, uvarime do makka, rozmixujeme mixérom, spojime so zeleninou, mésom,
dochutime prelisovanym cesnakom, sofou a varime eSte 20 mindit. Umytl, posekand petrzlenovu viiat vkladame do polievky pred
podavanim.

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

Al 113 4721 6,96 | 0,00 25| 13,9| 43,7 1,70 10,3 | 3,00
B 141 590 | 8,21 0,00 33| 17,6| 53,2 2,10 13,0 | 3,80
C:| 166 694 | 9,31 0,00 39| 208| 62,6 2,40 16,1 4,40
D:] 196 821 | 10,81 0,00 47| 248| 735 2,80 19,1 5,30




5.159 - Polievka brokolicovo-karfiolova

Kategoria: Polievky

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Brokolica kg 25| 225 3,5| 3,15 4 3,6 5 4.5
Karfiol kg 2 1,6 3| 2,55 4 3,4 5| 4,25
Zemiaky kg 2 1,4 3 2,1 3 2,1 4 2,8
Smotana 12% I 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2
Maslo kg| 0,15 0,15 0,2 0,2 025/ 0,25 0,3 0,3
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Muskatovy orech kg 0,01| 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01] 0,02| 0,02
Syr tvrdy kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9
Voda I 17 17 19 19 21 21 23 23
Mlieko | 2 2 3 3 3 3 4 4
Alergény: 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 200 220 250
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Karfiol a brokolicu rozoberieme na ruzicky a dame varit do slanej vody. Priddme umyté, ocistené na kocky nakrajané zemiaky. Po
uvareni rozmixujeme. Dochutime solou, strihanym muskatovym orechom a korenim. Priddme smotanu, mlieko a maslo. Povarime eSte
20 minat. Podavame so strihanym syrom alebo opecenym celozrnnym pecivom.

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: 59 246 | 3,02| 0,00 2,7 6,7| 96,9 0,80 57,5| 2,20
B: 78 327 | 3,95| 0,00 3,4 9,0 | 124,6 1,00 82,5| 3,10
C: 93 388 | 4,59 0,00 40| 10,4| 1426 1,30 94,4 | 3,70
D:l 114 475 | 5,67 | 0,00 5,1 12,0 | 180,1 1,60 112,4| 4,20




5.160 - Polievka slovenska s lah6dkovym syrom tofu

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
Syr Tofu lah6dkovy kg 1,5 1,5 2 2 2 2 2,5 2,5
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibura kg 0,3| 0,25 04| 0,34 0,4| 0,34 0,5| 0,42
Korefiova zelenina kg 1,5 1,2 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2
Karfiol kg 0,5/ 0,43 1| 0,85 1| 0,85 1,5| 1,28
Fazulka sterilizovana kg 0,5 0,5 1 1 1 1 1,2 1,2
Kapusta hlavkova biela kg 1 0,8 1,5 1,2 1,5 1,2 2 1,6
Paradajkovy pretlak kg 0,6 0,6 0,8 0,8 0,8 0,8 1 1
Zemiaky kg 25| 1,75 3 2,1 3,5| 245 4 2,8
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07 0,08/ 0,08

Alergény: 6 - Séja, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Cibulu oéistime, pokrédjame a oprazime na oleji, pridame na kocky nakrajanu o&istent koreriovl zeleninu, hlavkovu kapustu, ocistené
na kocky pokrajané zemiaky a podusime do mékka. K mékkej zelenine pridame paradajkovy pretlak. Priddme sol a zalejeme vodou.
Karfiol rozoberieme na ruzicky a spolu s fazulkou (bez nalevu alebo mrazenu) priddme do polievky. Povarime 20 minudt. Lahddkovy syr
tofu pokrajame na kocky, pripadne postrthame na hrubom strihadle a priddme do hotovej 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: 66 274 | 3,06 0,00 2,6 6,7 | 64,6 0,90 14,1 1,50
B: 93 390 | 4,13| 0,00 4,2 8,7| 84,3 1,10 20,6 | 2,00
c:| 107 450 | 4,26 0,00 52 98| 88,6 1,00 22,0 | 2,30
D:l 140 584 | 5,46 | 0,00 6,8| 12,6 | 114,7 1,70 30,0 | 3,20




5.161 - Paprikovy krém

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Paprika cerstva kg 4 3,2 5| 3,75 6 4,5 7 5,6
Mrkva kg 4 3,2 4 3,2 5| 3,75 5| 3,75
Bataty kg 4 3,2 4 3,2 5| 3,75 5| 3,75
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05 0,05| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Sofl kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Cibufla kg 2,5 2 3,1 2,6 3,9 3,3 4,2 3,4
Olej kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6] 0,75| 0,75
Voda | 10 10 12 12 14 14 16 16

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:
Cibulu oprazime, zasypeme Cervenou paprikou, priddme na kocky nakrajani mrkvu s batatmi, osolime a nechame povarit. Papriku
kratko opecieme, rozmixujeme, privedieme do varu a dochutime.

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: 58 242 | 0,63 | 0,00 4,1 38| 285 0,00 2,7 1,60
B: 69 291 0,72| 0,00 52 43| 323 0,00 3,0 1,75
C: 84 351 0,89 | 0,00 6,2 53| 388 0,00 36| 211
D: 98 410 | 0,94 | 0,00 7,7 54| 411 0,00 36| 2113




5.162 - Polievka ceshakova so zemiakmi a udenym syrom tofu

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 3 2,1 3,5| 245 4 2,8 4 2,8
Syr Tofu Gdeny kg 1 1 1 1 1,5 1,5 2 2
Cesnak kg| 0,15/ 0,13 0,2| 0,18 0,25| 0,22 0,3| 0,27
Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,25 0,25 0,3 0,3
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Muka hladka kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,25 0,25 0,3 0,3
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Rasca kg| 0,01/ 0,01] 0,01| 0,01] 0,02 0,02 0,02| 0,02
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Alergény: 1 - Obilniny, 6 - Séja, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 200 220 250
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Ocistené, umyté, na kocky pokrajané zemiaky dame varit do vody, priddme rascu a sol. Zahustime nasucho oprazenou mukou, ktoru
rozriedime vodou, pridame olej a ¢ervenu papriku. Polievku dochutime ocistenym, prelisovanym cesnakom, strthanym tudenym syrom

Tofu.

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: 58 241 2,04 | 0,00 2,7 59| 16,6 0,30 35| 0,80
B: 68 286 | 222 0,00 3,2 72| 19,6 0,30 4.1 0,90
C: 90 375| 3,03| 0,00 4,6 84| 219 0,40 47| 1,10
D:] 103 431 3,78 | 0,00 55 90| 245 0,40 48| 1,10




5.163 - Polievka zeleninova s tofu syrom

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
Syr Tofu bazalka kg 1,8 1,8 2 2 2,3 2,3 25 25
Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,25, 0,25| 0,35/ 0,35
Cibura kg 0,5| 0,42 0,6/ 0,51 0,7| 0,59 0,8/ 0,68
Mrkva kg 1 0,8 1,6 1,2 2 1,6 2 1,6
Petrzlen kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Zeler kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Kalerab kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Hrasok kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,7 0,7 1,2 1,2
Kapusta hlavkova biela kg 2 1,6 2,5 2 3 2,4 4 3,2
Paradajkovy pretlak kg 0,7 0,7 0,9 0,9 1 1 1,1 1,1
Cesnak kg 0,1| 0,09 0,1| 0,09 o,15| 0,13 0,15 0,13
Fazulka sterilizovana kg 0,5 0,5 0,7 0,7 1 1 1,3 1,3
Petrzlenova viat kg| 0,05/ 0,03] 0,05/ 0,03] 0,05/ 0,03 0,1 0,07
Ochucovadlo kg 0,05| 0,05/ 0,07| 0,07 0,1 0,1

Alergény: 6 - Soja, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Cibulu nakrajame najemno, pridame prelisovany cesnak a oprazime na oleji. Priddme umyta, nakrajand koreriovu zeleninu, sol, fazulku
bez nalevu (sterilizovanu alebo mrazenu), ocistend, umytd, pokrajant hlavkovi kapustu, mrazeny hraSok a paradajkovy pretlak,
zalejeme vodou a uvarime. Dochutime ochucovadlom. Umytl, posekanu petrzlenovu viat a strihané Tofu priddme do hotovej polievky.

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

A: 68 284 | 3,46 0,00 3,2 57| 795 1,00 17,8 | 1,50
B: 84 351 4,02 | 0,00 3,9 7,1 92,3 1,20 21,1 1,90
C:| 104 435| 4,60 | 0,00 54 8,3 | 106,0 1,40 23,6 | 2,20
D:| 127 533 | 5,41 0,00 6,7| 10,1 | 122,4 1,70 29,9 | 0,70




5.164 - Polievka ragu so strukovinovou lievankou

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 b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2 2 2,5 2,5
Korefiova zelenina kg 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2 3 2,4
Zemiaky kg 3 2,1 4 2,8 5 3,5 6 4,2
Vajcia ks 7! 0,35 8 0,4 9| 045 10 0,5
Cibura kg 0,3| 027 0,3| 0,27 0,4/ 0,35 0,5| 0,45
Hrasok kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1,2 1,2
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka strukovinova kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
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

Alergény: 3 - Vajcia, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250
maso : 9 12 12 15
Hmotnost’ spolu: 189 212 232 265

Technologicky postup:

Maso umyjeme a viozime do studenej vody. Pridame sol, ocistend cibulu a varime do polomékka. Pred koncom varu pridame ocistend,
umytld korefiovl zeleninu oprazeni na oleji. M&so vyberieme, zomelieme, ddme naspéat do vyvaru spolu s umytymi, o€istenymi,
pokrajanymi zemiakmi, pridame hrasok, zahustime lievankou z vajec a muky a povarime 20 minat. Dochutime umytou posekanou
petrzlenovou viatou.

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: 83 348 | 3,68 | 0,00 2,7| 10,2| 188 0,80 8,1 1,60
B 112 470 | 5,07| 0,00 39| 132 240 1,10 10,4 | 2,10
C:| 134 559 | 6,51 0,00 40| 16,4| 295 1,40 12,8 | 2,60
D:l 161 674 | 7,19| 0,00 5,1 19,8 | 354 1,60 15,4 | 3,20




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




5.166 - Zemiakovo-mrkvovy krém

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Mrkva kg 3 2,4 3,5 2,8 4 3,2 5 4
Zeler kg 0,5 0,4 0,6| 0,48 0,8| 0,64 1 0,6
Zemiakova kasa s mliekom kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1
Korenie biele mleté ks 0,01| 0,01] 0,01| 0,01
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Pazitka kg| 0,05| 0,04 0,08/ 0,06 0,1| 0,08 0,1| 0,08
Olej tekvicovy kg| 0,08 0,08 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Voda | 15 15 18 18 20 20 23 23

Alergény: 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Mrkvu, zeler ocistime, umyjeme, uvarime v malom mnozstve vody. Uvarenu zeleninu rozmixujeme, doplnime vodou, ochutime solou,
mletym bielym korenim, privedieme do varu. Zahustime zemiakovou kasou, pridame tekvicovy olej a umytl, posekanu pazitku.
Podévame s opecenym celozrnnym chlebom - pec¢ivom.

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: 73 306 | 1,60 0,00 1,6 8,6 3,9 0,02 3,0 1,20
B: 81 340 | 1,70 0,00 1,7 9,3 4,8 0,04 33| 1,50
C: 89 374 1,90 | 0,00 19| 10,0 5,4 0,07 34| 1,80
D: 94 394 | 2,10| 0,00 22| 11,8 6,1 0,10 38| 240




5.167 - Polievka zemiakova s medvedim cesnakom

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 | 14 14 16 16 18 18 20 20
Zemiaky kg 45| 3,15 55| 3,85 6 4,2 7 49
Mlieko | 4,5 4,5 55 55 6 6 6,5 6,5
Smotana 12% | 0,75 0,75 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5
Skrob kukuriény kg| 0,25 0,25 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4
Maslo kg 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15 0,2 0,2
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,05| 0,05 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08
Medvedi cesnak kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,15| 0,15
Citrénova stava | 0,6/ 0,24 0,8| 0,32 0,8| 0,32 1 0,4
Korenie biele mleté kg 0,01 0,01 0,01 0,01
Bobkovy list kg| 0,01} o0,01| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,01| 0,01

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Zemiaky odistime, umyjeme, pokrdjame na kocky a dame varit do hordcej vody. Osolime a priddme bobkovy list. Uvarené zemiaky
zahustime zaprazkou zo zemiakového Skrobu, mlieka a smotany. Zjemnime maslom, dochutime medvedim cesnakom, citrénovou
Stavou a korenim. Varime eSte 20 minut.

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: 69 289 | 2,33| 0,00 25 89| 749 0,50 6,5 1,00
B: 85 357 | 2,88 | 0,00 3,1 10,8 | 91,7 0,60 79| 120
C: 98 410 | 3,21 0,00 38| 12,0| 102,6 0,70 8,7| 1,40
D:l 114 477 | 3,61 0,00 45| 13,8 113,6 0,80 10,1 1,60




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




5.169 - Polievka gazpacho

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Paradajky kg 12| 10,8
Uhorky Salatové kg 3 24
Paprika kalifornska farebna kg 2 1,5
Cibula kg 0,7 0,6
Cesnak kg 0,2| 0,18
Olivovy olej kg 1 1
Sol kg 0,05| 0,05
Korenie Cierne mleté kg 0,01 0,01
Bazalka kg 0,15| 0,12
Ocot Cerveny kg 0,2 0,2
Pecivo kg 5 5
Sendvi¢ kg 10 10

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 220

Hmotnost’ spolu: 220

Technologicky postup:

Paradajky sparime a nechame vychladnat. Medzitym od&istime Salatové uhorky, nakréjame na kocky. Paradajky oStpeme, vyberieme
jadierka pokrajame spolu s ocistenou paprikou, cibulou a cesnakom. Pridame olej, sol, korenie, ocot, bylinky a zvihnuté biele pecivo,
ktoré sme pokrajali a pokropili olejom. VSetko spolu rozmixujeme. Dochutime bazalkou. Podavame s nasucho ope¢enym toustovym
chlebom.

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

9|Qm|>

393 | 1643 | 15,58 | 0,00 74| 772| 432 1,20 46,2 | 6,80




