13.076 - Gnocchi alla bolognese

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
Hovédzie zadné b. k. kg 5 5 6 6 7 7
Olej kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Cibura kg 0,6/ 0,51 0,8| 0,68 1| 0,88
Cesnak kg 0,1 0,09/ 0,15 0,13 0,2| 0,16
Zelenina korenova kg 2 1,6 2,5 2 3 2,4
Paradajkovy pretlak kg 1 1 1,3 1,3 1,6 1,6
Drvené paradajky kg 1 1 1,3 1,3 1,6 1,6
Bazalka kg 0,1] 0,07 0,15 0,1 0,2| 0,15
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Sol kg 0,15/ 0,15 0,15 0,15 0,2 0,2
BeSamel:
Maslo kg 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4
Muka hladka kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Mlieko I 4,8 4,8 5,6 5,6 6,4 6,4
Gnocchi kg 8,5 8,5 10 10 11,5 11,5
Syr mozzarella kg 1,2 1,2 1,5 1,5 1,8 1,8
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost porcie v gramoch
porcia : 230 270 320
Hmotnost’ spolu: 230 270 320

Technologicky postup:
Maso umyjeme, osuSime a pomelieme. Cibulu ocistime, pokrajame, oprazime na ¢asti oleja, pridame pomleté méaso, o€isteny, prelisovany
cesnak, ocistenu korenovd zeleninu, ktord pokrajame na drobné kocky, paradajkovy pretlak, drvené paradajky, sol, ¢ierne korenie,

podlejeme vodou a udusime do méakka. Priddame posekanu umytiu bazalku.
BeSamel: z masla, muky si pripravime maslovu zaprazku, ktor zalejeme mliekom, roz§lahame metlickou a privedieme do varu. Varime as

3 minuty.

Gnocchi vsypeme do vriacej osolenej vody a ked vyplavaju na povrch, ihned ich vyberieme, preplachneme studenou vodou. Pekace
vymastime olejom a vrstvime - gnocchi, masova omacka, beSamel. Opakujeme 3 vrstvy. Koné¢ime masom a beSamelom. Na zaver
posypeme strihanou mozzarellou. Pecieme pod pokrievkou 40 minut pri 160° C a 20 minut odokryté pri 200° C.

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 | Vlak.
A:
B:l 701| 2932 | 21,30| 0,00| 30,2| 759| 93,1 1,70 34,2 | 3,20
C:| 870| 3642 | 25,10| 0,00| 358 | 89,5 | 1091 2,10 40,2 | 3,80
D:| 1064 | 4450| 29,80 | 0,00 41,2| 1055 | 132,8 2,50 46,8 | 4,20




