4.027 - Halusky z tekvicového pyré

Kategoria: Zavarky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Tekvicové pyré kg| o5/ o5/ 07 o7 o9 09| 11| 11
Krupica kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Maslo kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Muka Spaldova polohruba kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Vajcia ks 6 0,3 8 0,4 10 0,5 12 0,6
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Ochucovadlo kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,05| 0,05

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 16 22 27 33

Hmotnost’ spolu: 16 22 27 33

Technologicky postup:
Maslo vymiesame so zitkami, priddame tekvicové pyré, ochucovadlo, muku, krupicu,sol a sneh z bielkov. Vymie$ame vlaéne cesto, z
ktorého vykrajujeme halusky lyZi¢kou, alebo ho pretlaéime cez sito do vriacej polievky. Varime po dobu 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: 42 175 1,15 0,00 1,3 4,9 5,1 0,11 08| 0,20
B: 56 236 | 1,62| 0,00 1,7 6,8 59 0,11 09| 0,20
C: 72 300 1,82| 0,00 2,4 7,9 7.1 0,11 1,2| 0,30
D: 93 390 | 2,40 0,00 32| 10,2 9,0 0,11 1,4 0,40




