17.008 - Knedl'a kysnuta so zemflou

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 53 53 6,7 6,7 7,5 7,5 8,5 8,5
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 14 0,7
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 0,12 0,12 0,15| 0,15
Drozdie kg| 0,25 0,25 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4
Mlieko | 3,8 3,8 4,5 4,5 53 53 6,1 6,1
Zemle kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6
Muka na dosku 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 : 100 125 140 155

Hmotnost’ spolu: 100 125 140 155

Technologicky postup:

Zemle nakrajame na kocky a na sucho opeéieme v rire. Do preosiatej muky pridame sol, vajcia a v malom mnozstve mlieka vykysnuté
drozdie. S vlaznym mliekom vypracujeme cesto, priddme opecenu zemlu a nechame vykysnuat. Vykysnuté cesto rozdelime na
pomucenej pracovnej doske na rovnakeé diely, vyformujeme rovnaké knedle a nechame este kysnudt. Varime na pare asi 20 minat.
Uvarené knedle po vybrati popichdme vidliCkou, potrieme olejom, aby sa nezlepili a vychladnuté krajame na platky. Poukladame ich do
paraka a udrzujeme v teple.

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 237 993 | 7,28 | 0,00 2,7| 44,6 | 59,2 0,80 04| 1,50
B:l 300| 1256 | 9,07| 0,00 36| 56,1 70,6 0,90 05| 1,90
C:] 334| 1399 | 10,25| 0,00 39| 626| 83,0 1,10 0,6 | 2,00
D:| 664| 2777| 31,02| 0,00 13,7| 100,3| 98,0 3,50 73| 230




