4.013 - Masoveé gulky

Kategoria: Zavarky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Hovédzie zadné b. k. kg 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Vajcia ks 6 0,3 6 0,3 8 0,4 10 0,5
Suchare kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6
Strdhanka kg| 0,25 0,25 0,3 0,3| 0,35 0,35 0,35| 0,35
Petrzlenova viat kg 0,1 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1| 0,07
Mlieko | 0,5 0,5 0,75| 0,75 0,75| 0,75 1 1
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,2| 0,17 0,25 0,2 0,3| 0,25

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 25 30 35

Hmotnost’ spolu: 20 25 30 35

Technologicky postup:

Maso umyjeme, vloZime do studenej osolenej vody s cibulou a uvarime do mékka. Nechame vychladnut a najemno pomelieme. K zmesi
pridame vajcia, sol, strihanku, umytl posekanu petrzlenovl viat a v mlieku namocéené suchare. Spracujeme na tuh$iu masu, z ktorej
mokrou rukou formujeme malé knedli¢cky. Zavarime do polievky po dobu 30 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: 45 190 | 3,27| 0,00 0,8 6,0 13,1 0,40 1,41 0,30
B: 57 238 | 4,46 0,00 1,0 72| 16,8 0,50 1,41 0,30
C: 65 272 | 558 | 0,00 1,2 7,7| 183 0,70 1,4 0,40
D: 72 303 | 6,74| 0,00 1,4 79| 224 0,80 1,5| 0,40




