20.045 Zavin piskotovy s dZemom

100 porcii

Receptira
. Vekova skupina
Potravina
A B C D
Hmotnost’ v kg, 1, ks
Hruba Cista Hruba Cista Hruba Cista Hruba Cista
it o1 (e 1,25 1,25 1,25 1,25 1,25 1,25 1,50 1,50
hruba
mika hladka 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 0,20 0,20
G0 [ 1,25 1,25 1,25 1,25 1,25 1,25 1,50 1,50
kovy
prasok do 2 0,02 2 0,02 2 0,02 2| 002
peciva
vajcia 28 1,40 28 1,40 28 1,40 34 1,70
dzem 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,90 1,90
CLen U 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15
kovy
hmotnost 45 45 45 55
porcie v g
Vyrobny postup

Zitky s ¢astou cukru vymiesame do peny, striedavo pridame preosiatu muku s pragkom do peéiva a z bielkov
tuhy sneh, vyslahany s druhou Castou cukru. Cesto rozotrieme na plech, na ktory dame papier na pecenie. Pe-
¢ieme v dobre vyhriatej rire. Upeceny plat sto¢ime a nechame vychladnat. Vychladnuté cesto rozvinieme, pa-
pier stiahneme, potrieme dzemom a znovu zvinieme. Zavin posypeme praSkovym cukrom a krajame.

Nutri¢né zloZenie 1 porcie

2 > _
S g g vitaminy
« @ | energetickd | 3 > TE) 3 -'c% £ = §
3= | hodnota = = 29| 5 < \g 3
23 S il B A | B [ B | C|E
A 690 | 166 | 3,13 1,7 0,0 | 335 | 06 11,7 | 0,5 | 0,042 0,0 0,1 0,5 0,2
B |690| 166|313 | 1,7 | 00 |335| 06 | 11,7 | 05 | 0042 | 00 | 01 | 05 | 02
C |690|166|313| 1,7 | 00 |335| 06 | 11,7 | 05 | 0042 | 00 | 01 | 05 | 02
D |838|201|381| 21|00 |406]| 08 |143| 06 |0052] 00 | 01 | 06 | 02




