17.007 - Knedl'a kysnuta s cicerovou 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 54 54| 6,15| 6,15 7,05| 7,05 8 8
Muka cicerova kg 0,8 0,8 1,3 1,3 1,4 1,4 1,5 1,5
Mlieko | 3,8 3,8 4,5 4,5 53 53 6,1 6,1
Sol kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,15 0,15 0,18 0,18
Cukor krystalovy kg| 0,05/ 0,05 0,05| 0,05 0,05 0,05| 0,05/ 0,05
Drozdie kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Vajcia ks 8 0,4 9| 0,45 10 0,5 13| 0,65
Olej 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 : 100 115 125 155

Hmotnost’ spolu: 100 115 125 155

Technologicky postup:

Z mlieka, cukru a drozdia si pripravime kvasok, ktory vlejeme do preosiatej muky. Priddme vajcia, sol' a vypracujeme cesto, ktoré
nechédme kysnut. Z vykysnutého cesta na pomuéenej pracovnej doske formujeme rovnaké knedle, nechame kysnut asi 30 minat.
Vykysnuté knedle varime cca 20 minat. Uvarené knedle vyberieme, popichame vidlikou, potrieme olejom a vychladnuté krajame na
platky.

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.
Al 227 948 | 6,95| 0,00 25| 42,7 579 0,70 04| 1,30
B:l 261 | 1091 7,99 | 0,00 32| 484 | 69,7 0,80 05| 1,40
C:| 298| 1248 | 9,25| 0,00 35| 557| 81,1 0,90 06| 1,70
D:] 342| 1430 | 10,63 | 0,00 44| 63,0 94,0 1,00 0,7 | 1,90




