4.009 - Drozd'ové halusky

Kategoria: Zavarky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Drozdie kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3
Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15
Vajcia ks 8 0,4 8 0,4 10 0,5 10 0,5
Krupica kg 0,7 0,7 1 1 1,3 1,3 1,8 1,8
Maslo kg| 0,05/ 0,05 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg| 0,05 0,03] 0,05| 0,03 0,1 0,07 0,1| 0,07
Sol kg| 0,01 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Ochucovadlo kg| 0,02/ 0,02 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 15 20 25 30

Hmotnost’ spolu: 15 20 25 30

Technologicky postup:

Na oleji spenime drozdie a prazime pokial sa drozdie neoddeluje od tuku. Odstavime a nechéame vychladnit. Do vychladnutého
drozdia priddme krupicu, vajcia, umytd posekanu petrzlenovi viat,sol, maslo a vymieSame. Z pripravenej masy formujeme malé
knedlicky, ktoré zavarime do polievky po dobu 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: 43 182 | 1,35| 0,00 1,9 5.2 4,9 0,10 05| 0,00
B: 53 223 | 1,62| 0,00 1,9 7,3 5,6 0,10 05| 0,00
C: 74 310 | 2,43 | 0,00 3,0 9,6 8,0 0,10 1,3 ] 0,00
D: 97 406 | 2,77 0,00 30| 14,6 9,4 0,10 1,3 ] 0,00




