17.005 - Knedl'a kysnuta

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka polohruba kg 5,9 59| 7,45| 745 8,45| 8,45 9,5 9,5
Vajcia ks 7| 0,35 8 0,4 10 0,5 12 0,6
Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Sol kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,15 0,15 0,18 0,18
Drozdie kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Mlieko | 3,8 3,8 4,5 4,5 53 53 6 6
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 80 90 120 150

Hmotnost’ spolu: 80 90 120 150

Technologicky postup:

Do preosiatej muky dame sol, vajcia a v malom mnozstve mlieka vykysnuté drozdie. S vlaznym mliekom vypracujeme cesto, ktoré
nechame vykysnuat. Vykysnuté cesto na pomucenej doske (muka na dosku A -0,10kg, B - 0,15kg, C - 0,15kg, D -20kg) delime na
rovnaké diely, formujeme rovnaké knedle a nechame este chvilu kysnuat. Varime vo vriacej osolenej vode 25 min. alebo na pare asi 20
min. Uvarené knedle po vybrati popichame vidlickou, pomastime a nechame vychladnut. Vychladnuté krajame na platky, poukladame
do parédka a udrzujeme v teple.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

Al 242| 1011 7,35 | 0,00 25| 459 | 583 0,70 04| 1,40
B:l 304 | 1274 | 9,13| 0,00 33| 57,7| 703 0,90 05| 1,80
C:| 346| 1449 | 10,55| 0,00 36| 657| 830 1,00 0,6 | 2,00
D:] 392| 1640 | 11,93 | 0,00 44| 73,7| 94,6 1,10 0,7| 220




