HRA(HOVE

NUDLI(KY A GRANULM




BILKOVINY

Bilkoviny jsou zakladnim stavebnim kamenem vSech bunék a tkani. Spolu s tuky a sacha-
ridy predstavuiji klic¢ovou makroZivinu lidské vyZivy. Zastavaji fadu funkci — od tvorby svalli
az po Zivotné dileZitou produkci hormont a protilatek. DCleZity je pfedevsim pravidelny
priiem béhem celého dne — télo neni schopné ukladat bilkoviny do zasoby.

Vyznam bilkovin v téle

e zdroj aminokyselin

e podili se na regeneraci bunéek a tkanf

e posiluji obranyschopnost organismu

e v pfipadé kritického nedostatku energie jsou v téle vyuzivany jako zdroj energie

Nasledky nedostatku bilkovin
Unava, slabost = e
opakujici se bakteridlni nebo virové infekce TRl @ k
zpomaleni vyvinu kosterniho svalstva gt

ztrata svalové hmoty
porucha spanku
porucha soustredéni

Idedlni pfijem bilkovin
Obdobi Prijem (70 kg osoba)
Doporuceni pro béznou populaci 0,8 g/ kg

\VE STRAVY

Tehotné a kojici zeny +10-30 g

Pracuijici 0,8-1,2g/kg

Seniofi 1,2-1,59/kg

Aerobni sport 1,2-2,09/kg

Silovy sport 1,4-2,0g/kg

Redukeni diety (béznd populace) 1,5 g/ kg

Sportovni obecné (az) 1,8-2,7g/kg
Zivogiéné pinohodnotné bilkoviny Rostlinné neplnohodnotné bilkoviny
e |ibové maso a ryby e ofechy a seminka
e mlécné vyrobky e |usténiny
® vejce e tofu

Optimalni pomér prijmu bilkovin Zivodisného a rostlinného plvodu je 1:1.



ROSTLINNE HRACHOVE BTLKOVINY

Idedlni alternativou pro ty, ktefi nechtéji jist maso je rostlinna bilkovina. Lze ji pfipravit velmi
snadno a chuti je témér nerozeznatelna od bézného masa v omackach &i polévkach.

Vyhody

e vhodna nahrada masa pro vegetariany i vegany

e vhodna varianta pro snizeni mnozstvi masa v jidelnicku
e rostlinny zdroj bilkoviny

e jednoducha pfiprava

Vhodnost vyrobku pro segmenty
e zdravé jidelny

e zdravotnictvi

e Skolstvi

e socialni sféra

Co je to extruze?

Extruze je technologicky proces zpracovani potravin, pfi kterém se zvihéené Skrobnaté
materidly s vysokym obsahem bilkovin a viakniny plastifikuji a tepelné upravuji kombino-
vanym pulsobenim tlaku, tepla a mechanickych stfihovych sil. Zafizeni, v kterém tento
proces probiha se nazyva extrudér. Surovina se stladuje v extruznim valci pomoci $neku,
pri¢emz dochazi k jejimu zahrati, zmazovaténi Skrobu a denaturaci bilkovin. Na vystupnim
konci extrudéru prochazi ztekucena hmota tvarovaci matrici a v disledku dekomprese a
rychlého odpareni vihkosti dochazi k expanzi vyrobku.

P¥i zpracovani potravin v sobé extruze integruje nékolik cilll, které se u jednotlivych druh(
potravin mohou liSit. Jedna se o predupravu (tepelnou Upravu a Upravu vihkosti, popt.
pridani kapalnych slozek), homogenizaci a formovani do vysledného tvaru.




VROBKY V NAST NABIDCE

AG Hrachové nudlicky 500 g

e vyrobeno pouze z hrachu

e extrudovany vyrobek

e s vysokym obsahem bilkovin (62 g/ 100 g vyrobku)

SloZeni: hrachovy proteinovy izolat 69,5 %, hrachova mouka ze
Zlutého hrachu, jedla sdl.

Navod k pfipravé: Granulat namocte na 10 minut do teplé vody, nebo povarte v osole-
né vode &i zeleninovém bujonu do zméknuti (cca 5 minut). Na 25 g granulatu pouZijte
100 ml vody. Takto pfipraveny granulat pouzijte jako nahradu masa v pokrmech.

ID: 29021
Baleni: 500 g, 4 ks/kt
Zaruka: 12 mésicd

AG Hrachové nudli¢ky s uzenou paprikou 500 g
e iz ochuceno paprikou pro snazsi pfipravu

e extrudovany vyrobek

e s vysokym obsahem bilkovin (62 g/ 100 g vyrobku)

Slozeni: hrachovy proteinovy izolat 68,5 %, hrachova mouka ze Zlutého hrachu, paprika
uzena 2 %, jedla sul.

Navod k pfipravé: Granulat namodcte na 10 minut do teplé vody, nebo povarte v osolené
vodeé &i zeleninovém bujonu do zmeéknuti (cca 5 minut). Na 25 g granulatu pouZiite 100
ml vody. Takto pfipraveny granulat pouZite jako nahradu masa v pokrmech.

ID: 29022
Baleni: 500 g, 4 ks/kt
Zaruka: 12 mésict



AG Hrachovy granulat 500 g
e vyrobeno pouze z hrachu
e extrudovany vyrobek

e s vysokym obsahem bilkovin (72 g/ 100 g vyrobku)

Slozeni: hrachovy proteinovy izolat 68,5 %, hrachova mouka ze

Zlutého hrachu, paprika uzena 2 %, jedia sl.

Navod k pripravé: Granulat namodcte na 20 minut do horké osolené vody, nebo povarte
v osolené vode &i zeleninovém bujonu do zmeéknuti (cca 5 minut). Na 150 g granulatu
pouziite 500 ml vody. Takto pfipraveny granulat pouZijte jako nahradu masa v pokrmech.

ID: 29023
Baleni: 500 g, 8 ks/kt
Zéruka: 12 mésict

Prepocet baleni na porce

Hmotnost
Nazev vysledné hmoty
z 1 baleni
AG Hrachové nudlicky 500 g 0,89/kg
AG Hrachové nudlicky s uzenou
paprikou 500 g L0 g
AG Hrachovy granulat 500 g 0,8-1,29/kg

porce v g (MS, Z8,
dospéli)

50g / 70g / 90g
50g / 70g / 90g

50g / 70g / 90g

Pocet porci (vaha
porce
509g/70g/90g9)

50/35/27
50/35/27

42/30/23



RECEPTY

Téstoviny s bolonskou omackou

Ingredience na 4 porce:

e 75 g AG hrachového granulatu

e 250 ml zeleninového vyvaru

® 2 mrkve

e 2 stonky fapikatého celeru

® 1 cibule

e 2 |zice olivového oleje

¢ 1 plechovka sterilizovanych rajcat
e SUI, pepr,

e 400 g téstovin

e Parmazan, Cerstva bazalka na ozdobu

Priprava: Granulat zalijte 250 ml zeleninového vyvaru a 5 minut varte. Nasledné scedte.
Oloupejte cibuli, Fapikaty celer a mrkev oSkrabejte. VSe nakrajejte na drobné kosticky. Ve
Vetsi panvi zaénéte rozehfivat olej, vhodte do néj mrkev, osolte Spetkou soli a na stfednim
plameni za ob&asného michani nechte dvé minuty trochu zméknout. PFidejte cibuli a celer
a dalsi dvé minuty pozorné michejte. VSe by mélo trochu zméknout, ale nikoli zhnédnout.
Pridejte hmotu z granulatu a nasledné protlak. Zalijte zhruba 200 ml vrouci vody. Osolte
podle chuti. Ztlumte plamen na minimum, zakryjte poklici a nechte omacku jen lehce
pobublavat nasledujicich 90 minut. Obcas promichejte nebo doplite odparenou tekutinu.
Omacku znovu ochutnejte a doladte soli. Podavejte s téstovinami dochucené parmaza-
nem a Cerstvou bazalkou.

Stroganov

Ingredience na 4 porce:

e 75 g AG hrachovych nudlicek s paprikou
e 400 ml zeleninového vyvaru

e 250 g Cerstvych zampion(

3 ks sterilované okurky

2 mensi nebo 1 vétsi cibule

2 polévkové Izice rajCatového protlaku

2 strouzky Cesneku

Sal, pepf

Repkowvy olej

Petrzelka, zakysana smetana dle chuti b




Priprava:

Namocte 75 g nudlicek na 10 minut do 400 ml teplého zeleninového vyvaru, nebo povar-
te do zméknuti cca 5 minut. V panvi rozehfejeme olej a pridame cibuli, kterou nechame
zesklovatét. Vlozime prolisovany Cesnek, ktery kratce restujeme. Pridame nakrajené zam-
piony a hotové nudlicky, kratce restujeme. Pfidame rajatovy protlak a okurky (najemno
nastrouhané), dle potrfeby podlijeme vodou &i zeleninovy vyvarem. Podle chuti prisolime,
opepiime. Omacku nechdme cca 10 minut varit. Na konci mdzeme pro ochuceni a barvu
pfidat petrzelku. Servirujeme s kopeCkem zakysané smetany a podavame s ryzi nebo
téstovinami.

Cina

Ingredience na 4 porce:

e 75 g AG hrachovych nudli¢ek

¢ 500 g mrazené zeleniny na Cinu
e V5 porku

e 2 |Zice bramborového Skrobu

e 3 Izice oleje

e 200 ml zeleninového vyvaru

e SUI, pepr,

e 1 kavova IZicka koreni Curry

e 1 kavova IZicka trtinového cukru

Priprava:

Hrachové nudli¢ky dejte na panev s trochou oleje a kratce orestuijte, poté dejte stranou
z ohné. Na jiné panvi si oresujte na zbylém oleji porek, pridejte orestované nudlicky a
promichejte. Pridejte cukr, ktery nechte lehce zkaramelizovat. Pridejte mraZzenou zeleninu
promichejte, orestuijte a prilijte zeleninovy vyvar a pozvolna varte az nudli¢ky zméknou,
poté pridejte pdrek, stl, pepf, kofeni Curry a Skrob. Promichejte a nechte kratce provarit.
Podavejte s varenou ryzi nebo ¢inskymi nudlemi.

Dobrou chut!



m experience & innovation

Potfebuijete vice informaci? Nevahejte kontaktovat nase zakaznické centrum
nebo obchodniho zastupce. Radi vam na vase otazky odpovime.

tel: 800 627 653
email: zakaznicke.centrum@agfoods.eu

AG FOODS Group a. s.
Skrobéarenska 506/2, 617 00 Brno
www.agfoods.cz



