13.075 - Gnocchi s brokolicou a mortadellou

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

Gnocchi kg 7 7 8,5 8,5 10 10| 11,5 11,5

Mortadella kg 4 4 5 5 6 6 7 7

Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6

Brokolica kg 5 4,5 6 54 7 6,3 8 7,2

Sof kg 0,1 0,1 o,12| o,12( 0,15/ 0,15| 0,18 0,18

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01f 0,01| o0,01f 0,01 0,01

BeSamel:

Maslo kg 0,3 0,3 0.4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6

Muka hladka kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8

Mlieko | 4 4 5 5 6 6 7 7

Smotana 12% kg 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7

Syr tvrdy kg 1 1 13| 13 16| 16 2 2

Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,15 0,12 0,15/ 0,12

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 175 220 265 325

Hmotnost’ spolu: 175 220 265 325

Technologicky postup:

Gnocchi (chladené alebo mrazené) uvarime podla navodu uvedeného na obale vyrobcom, premastime olejom. Brokolicu ocistime,
sparime (nevarime), rozoberieme na ruziky. Z masla a muky si pripravime svetld zaprazku, ktoru zalejeme mliekom a Sfahanim
privedieme do varu. Varime 3 minty, ziemnime smotanou, dochutime solou , mletym &iernym korenim. Cast uvarenych gnocchi vioZime
do maslom vymasteného pekaca, posypeme sparenou brokolicou, mortadellou, polejeme beSamelom a pokracujeme vo vrstvach.

Poslednu vrstvu gnocchi polejeme beSamelom. Dame zapiect na 10 minudt, posypeme strihanym syrom a dopecieme. Porcie krajame na

kocky.

Priloha: Salaty z Cerstvej zeleniny.

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:l 429 | 1797 | 16,43 | 0,00| 15,7| 543 | 1216 1,00 385 | 220
B:l 526 | 2200 | 20,46 | 0,00| 19,5| 80,7| 151,8 1,30 48,4 | 2,70
C:| 634| 2652 | 24,64| 000| 235| 97,3 | 1828 1,60 58,3 | 3,30
D:] 793| 3320| 29,25| 0,00 28,9 | 119,3| 224,2 1,90 71,5 | 4,10




