3.017 - Domaca vianocka

Kategéria: Chlieb, pecivo Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka polohruba kg 3,2 32| 4,25| 4,25 53 53 6,4 6,4
Mlieko | 1,2 1,2 1,6 1,6 2 2 2,5 2,5
Vajcia ks 15 0,5 19| 0,65 22| 0,75 26 0,9
Maslo kg| 0,85| 0,85| 1,15| 1,15 1,45| 145| 1,75| 1,75
Cukor praskovy kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 045| 045
Drozdie kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3
Citrénova kora kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,07 0,07] 0,08/ 0,08
Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 70 85 105

Hmotnost’ spolu: 55 70 85 105

Technologicky postup:

Z casti mlieka, lyzice cukru a drozdia si pripravime kvasok. Maslo s praskovym cukrom vymieSame do peny, postupne priddme celé
vajcia(A - 5ks, B - 7ks, C - 8ks, D - 10ks), samostatné Zitky(A - 10ks, B - 12ks, C - 14ks, D - 16ks), postrihand citrénovi kéru, preosiatu
muku, sol a vykysnuté drozdie. Dokladne vypracujeme cesto, ktoré musi byt stredne tuhé a vliaéne. Cesto prikryjeme a nechame kysnuat
na teplom mieste. Vykysnuté cesto premiesime. Pracovnl dosku si posypeme mukou, (A - 0,20kg, B - 0,25kg, C - 0,3kg, D - 0,4kg) a
upletieme viano€ky. Hotové ich nechame kysnut eSte 15 minat na pomastenom plechu (alebo na papieri). Riru predhrejeme na teplotu
180°C. Pred pecenim vianoc¢ky potrieme roztopenym maslom(A - 0,10kg, B - 0,15kg, C - 0,2kg, D - 0,25kg) a posypeme hrubym
krystalovym cukrom. Pecieme 45 minit. Nechame vychladnut.

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 161 672 | 3,31 0,00 32| 285 | 246 0,40 1,1 0,70
B 197 824 | 4,01 0,00 39| 350| 298 0,60 1,3 0,85
C: 247 | 1032 | 4,92| 0,00 47| 420 347 0,80 1,5 1,16
D:] 306| 1282 | 5,82| 0,00 56| 50,1 42,1 1,01 1,7 1,38




