13.066 - Zemiakové knedle pIlnené masom

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy 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 5 5 6 6 7 7 8 8
Olej kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,1 1,1
Cibufla kg 1,3 1,2 1,8 1,3 2,3 1,9 3,3 2,8
Zemiaky kg 13| 10,4 20 16 26| 20,8 30 24
Krupica kg| 1,15 1,15 1,5 1,5 1,7 1,7 2 2
Muka hruba kg 2,1 2,1 3 3 3,5 3,5 4 4
Sol kg 0,1 0,1 0,12 0,12 0,15| 0,15 0,2 0,2
Vajcia ks 8 0,4 12 0,6 15| 0,75 18 0,9
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,5 0,5 0,8 0,8

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 230 260 280

Hmotnost’ spolu: 160 230 260 280

Technologicky postup:

Méso umyjeme vcelku, osusime a zomelieme. Cast cibule ogistime, pokrajame nadrobno a spenime na oleji, priddme méso a dusime do
méakka tak, aby sa Stava odparila. Zemiaky ocistime, umyjeme a uvarime v Supke. OSUpané zemiaky zomelieme, priddme hrubd muku,
krupicu, sol, vajcia a vypracujeme cesto. Cesto vyvalkdme, pokrajame na Stvorce a naplnime masom, zabalime. Knedle varime asi 10 -
12 min. ZvySnu ¢ast cibule ocistime, pokrajame, spenime na zvySnej Casti oleja a polievame fiou knedle na tanieri.

Priloha: kysla kapusta dusena.

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 368 | 1541 | 1328| 0,00 12,7| 476| 36,3 2,40 13,3 | 4,30
B:l 510| 2135| 17,47| 0,00| 16,3| 6955| 50,9 3,30 20,2 | 6,50
C:] 620 | 259 | 20,79 | 0,00| 19,8| 84,9| 64,6 4,10 26,4 | 8,30
D:l 721| 3016 | 2423 | 0,00 223 | 100,0| 77,4 4,80 30,7 | 9,80




