20.062 Kakaový mrežovník s vanilkovým krémom					100 porcií

[bookmark: _GoBack]Receptúra
	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks 

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	voda
	3,20
	3,20
	3,20
	3,20
	3,20
	3,20
	4,30
	4,30

	vanilkový krém 
	1,05
	1,05
	1,05
	1,05
	1,05
	1,05
	1,36
	1,36

	korpus prešívaná deka
	3,60
	3,60
	3,60
	3,60
	3,60
	3,60
	5,40
	5,40

	olej
	0,60
	0,60
	0,60
	0,60
	0,60
	0,60
	0,80
	0,80

	vajcia
	15
	0,75
	15
	0,75
	15
	0,75
	21
	1,05

	mlieko polotučné
	1,96
	1,96
	1,96
	1,96
	1,96
	1,96
	2,94
	2,94

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	hmotnosť porcie v g
	40
	40
	40
	60


Výrobný postup
Do odmeraného množstva studenej vody zamiešame vanilkový krém a vyšľaháme do zhustnutia. Zmes na korpus prešívaná deka vysypeme do misy, pridáme olej, vajcia, mlieko a vymiešame do hladka. Zmes vylejeme do vymasteného, múkou vysypaného pekáča. Pomocou cukrárskeho sáčku nastriekame pruhy vyšľahaného krému priamo na cesto. Pruhy striekame krížom cez seba, aby vznikol pruh - vzor pruhovanej deky. Takto pripravený koláč pečieme v rúre alebo v konvektomate pri teplote 160 - 170○C 35 minút.
Ak podávame v MŠ ako olovrant normujeme 2 krát.

Nutričné zloženie 1 porcie
	veková
skupina
	energetická
hodnota
	bielkoviny
	tuky
	kyselina
linolová
	sacharidy
	vláknina
	vápnik
	železo
	Vitamíny

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	A
	B1
	B2
	C
	E

	
	kJ
	Kcal
	g
	g
	g
	g
	g
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg

	A
	1243
	311
	2,9
	16,4
	0,4
	49,8
	1,3
	33,4
	0,6
	0,1
	0,4
	0,3
	16,9
	0,3

	B
	1243
	311
	2,9
	16,4
	0,4
	49,8
	1,3
	33,4
	0,6
	0,1
	0,4
	0,3
	16,9
	0,3

	C
	1243
	311
	2,9
	16,4
	0,4
	49,8
	1,3
	33,4
	0,6
	0,1
	0,4
	0,3
	16,9
	0,3

	D
	1491
	379
	4,4
	24,6
	0,6
	74,2
	2,1
	49,7
	0,9
	0,2
	0,6
	0,5
	25,2
	0,5



