4.011 - Zeleninové 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
Maslo kg 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3] 0,35| 0,35
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 12 0,6
Krupica kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4
Muka hruba kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Karfiol kg 1| 0,85 11 0,85 1,5 1,27 1,5 1,27
Mrkva kg 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Hrasok kg 0,3 0,3 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,07 0,1, 0,071 0,15| 0,11
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,05 0,05

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 25 30 35 45

Hmotnost’ spolu: 25 30 35 45

Technologicky postup:

Mrkvu a karfiol umyjeme, o€istime a uvarime. Do vyvaru pridame maslo a uvedieme do varu. Za staleho mieSania priddvame muku a
krupicu a uvarime hustd kasu. Nechame vychladndt. Do vychladenej kase postupne zaslahame vajcia, nadrobno posekanu zeleninu,
hréSok a umytl posekanu petrzlenovd viat. Dochutime solou. Vzniknutd masu zavarame do vriaceho vyvaru ako halusky, ktoré 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: 48 200 | 1,49 0,00 2,2 53| 10,4 0,20 4,7| 0,50
B: 55 230 | 1,59 | 0,00 2,6 6,0 10,8 0,20 57| 0,50
C: 69 288 | 2,03| 0,00 3,2 7,7 13,9 0,30 7,71 0,70
D: 7 322 | 2,18 0,00 3,6 86| 159 0,40 85| 0,80




