17.006 - Knedl'a kysnuta s celozrnnou mukou

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 4,8 4,8 5,3 5,3 6,3 6,3 7,3 7,3
Muka celozrnna - stredna kg 1 1 2 2 2 2 2 2
Vajcia ks 7! 0,35 8 0,4 10 0,5 12 0,6
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Sof kg| 0,07 0,07 0,1 0,1 o,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
Milieko I 3,8 3,8 4,5 4,5 5,3 5,3 6 6
Muka hladka kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 100 125 140 160
Hmotnost’ spolu: 100 125 140 160

Technologicky postup:

Do preosiatej muky dame sol, vajcia a v malom mnozstve mlieka vykysnuté drozdie. Suroviny rozdelime zvl&$t na biele a tmavé cesto
(tmavé cesto - na 1 kg muky ddme 1 ks vaji¢ko a | ks /42g drozdie). S vlaznym mliekom vypracujeme cesta, ktoré nechame vykysnut.

Tmavé cesto musi byt hustejSie. Vykysnuté cesta na pomucenej doske delime na rovnaké diely, ktoré roztahame na hrubsie platy. Na
biely plat poloZzime tmavy plat cesta a stoime do tvaru knedle a nechame este chvilu kysnut. Varime vo vriacej osolenej vode 25 minut.
alebo na pare asi 20 minat. Uvarené knedle po vybrati popichame vidlickou, pomastime a nechame vychladnit. Vychladnuté krajame
na platky, poukladame do paraka a udrzujeme v teple. Odpord¢ame rozdelit platy na 60 dkg biele cesto a 10 dkg tmavé cesto.

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 243| 1017| 7,58 | 0,00 26| 455| 60,6 0,90 04| 2,10
B:l 312| 1304 | 9,59| 0,00 40| 56,8| 749 1,30 05| 3,10
C:] 353| 1479 | 11,00| 0,00 44| 649| 876 1,40 0,6 | 3,30
D:] 395| 1653 | 12,38 | 0,00 4,7 72,9| 100,1 1,60 0,7 | 3,60




