17.052 - Zemiakové knedle

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky kg 10 8 13| 10,4 16| 12,8 19| 15,2
Muka hruba kg 3 3 4 4 49 4,9 5,8 5,8
Sofl kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,09/ 0,09 0,12| 0,12
Krupica kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4
Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Vajcia kg 8| 04| 10| o5 12| o8] 14| 07

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 110 140 160 180

Hmotnost’ spolu: 110 140 160 180

Technologicky postup:

Umyté, uvarené zemiaky v Supke ocistime, prelisujeme, zasypeme krupicou a mukou, pridame vajcia, sol a vypracujeme cesto. Z cesta
tvorime knedle velkosti asi 20 cm, v priemere 6 cm. Knedle ddme varit do osolenej vriacej vody. Po 10 minatach knedle obratime a
varime esSte 10 az 15 mindt. Uvarené knedle pomastime, nechame niekolko minat chladnut a krajame na platky. V kazdej skupine je
uréené 0,25 kg muky na pomucenie pracovnej dosky.

Podéavame ako prilohu.

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

A:l 200 838 | 6,00 0,00 20| 430| 174 1,20 15,6 | 1,20
B:l 260| 1089 | 7,80| 0,00 26| 550| 225 1,50 19,8 | 1,50
C:y 312| 1306 | 9,40| 0,00 3,1 66,0 | 27,0 1,80 23,7| 1,80
D:| 374| 1566 | 11,20 | 0,00 37| 790 324 2,10 282 | 2,10




