Svickova na smetané s houskovym knedlikem

70x gramy [g]
2x kus (stredni, 65 g)
1x gramy [g]
35x gramy [g]
250x gramy [g]
20x gramy [g]
150x gramy [g]
50x gramy [g]
1x gramy [g]
40x gramy [g]
Tx gramy [g]
50x gramy [g]
900x gramy [g]
100x gramy [g]
1050x gramy [g]
1x kilogramy [kg]
20x gramy [g]
30x gramy [g]
30x gramy [g]
100x gramy [g]
Tx gramy [g]

Fepkovy olej (Cesko)

vejce (Cesko)

tymian (chybi ENVI) *

sl (chybfl ENVI)

smetana kravskd - 12% tuku (Cesko)
slanina anglicka (chybi ENVI)
rohlik pgenicny bily (Cesko)
petrzel, kofenové (Cesko)

pepr, Cerny - koreni (chybi ENVI) *
ocet (chybi ENVI)

nové korenf (chybi ENVI) *

mrkev (Cesko)

mouka pSeni¢na hruba (Cesko)
mouka pseni¢nd hladka (Cesko)
mléko kravské - polotu¢né (Cesko)
maso hovézi - svickova (Cesko)
drozdi Cerstvé (chybi ENVI)

cukr, fepny (Cesko)

citrén (Italie)

cibule (Cesko)

bobkovy list - koreni (chybi ENVI) *

1. Zaklad omacky

Slaninu nakrajime na kosticky a ¢astecné rozskvarime. Pfidame olej,
ocisténou, nahrubo nakrajenou cibuli a osmahneme do svétlezluta.

2. Vareni omacky

Mrkev, celer a petrzel ocistime a nahrubo nastrouhame nebo nakrajime na
Vetsi kostky. Korenovou zeleninu, nové koreni, bobkovy list, tymian, ocet a
maso pfidame k zakladu omacky. Osolime, kratce opeceme, podlijeme vodou,
priklopime a dusime do mekka. Mékké maso vyjmeme a nejpozdeji do 30
minut nakréjime. Stavu zahustime moukou rozélehanou ve smetané s
mlékem, zalijeme vodou, rozslehame, podle chuti dosolime, ochutime cukrem,
octem, citrénem, privedeme k varu a varime 15 minut. Prolisujeme a

podavame platek masa prelity omackou.

3. Uvareni knedlik
Knedliky zavafime do vafici se vody a varime 10 minut. Poté oto¢ime a vafime

dalSich 10 minut. Vyjmeme a propichame vidlickou.



Vysledné hodnoty

Celkovy vysledek: 5 /5

Zivotni prostfredi

na jednu porci dopad
Zména klimatu 4743 g C02 eq. 5 /5
Okyselovani prostredi 0.0701g 502 eq. 5 /5
Nadbytek zivin ve vodé 0.0013 g P eq. 5 /5
Zabor pldy 3.6648 m? eq. 5 /5
Ubytek vody 0.0608 litrdi 5 /5
VyZiva a zdravi

podil z dennf

na jednu porci o
doporucené davky

Energie 2989.08 K 36 %
Tuky 19.6201 g 28 %
Nasycené mastné kyseliny 6.24 g 31%
Cukry 7.75¢ 9 %

sal 394¢g 66 %




