3.018 - Chlieb zakladny

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 $paldova hladka kg 2,1 2,1 2,6 2,6 3,2 3,2 4 4

Muka Spaldova celozrnna hladka kg 1 1 1,3 1,3 1,6 1,6 2 2

Voda I 1,93| 1,93 241 241| 3,02 3,02| 3,78/ 3,78

Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08/ 0,09| 0,09 0,12] 0,12

Drozdie susené kg| 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,09 0,09

Rasca mleta kg| 0,01| 0,01 o0,01| 0,01 0,02 0,02 0,02| 0,02

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 60 80 100

Hmotnost’ spolu: 50 60 80 100

Technologicky postup:

V miske zmieSame $paldovd muku so solou, suSenym drozdim a rascou a nasledne do zmesi prilejeme vlaznu vodu. Vypracujeme cesto,
ktoré miesime aspofi 5 minut. Podla potreby do cesta prisypdvame muiku aby sa nam cesto nelepilo na ruky/hak. Po dokladnom
vymieseni cesto zakryjeme v miske a nechame kysnut na teplom mieste aspon 1 hodinu. Predhrejeme si riru na 240 °C. Cesto opét
premiesime s trochou muky a vytvorime bochnik, ktory nechame na plechu este podkysnut. Nasledne ho vlozime do predhriatej rary, na

nasledne vytiahneme z riry plech s vodou a chlieb dopekdme na 180 °C asi 10 az 15 mindt. Nechame vychladnat.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 112 469 | 5,19 0,00 06| 198 2,3 0,00 0,0 256
B 141 590 | 6,53 | 0,00 08| 249 2,9 0,00 0,0 3,22
C:) 174 728 | 8,04 | 0,00 1,0 30,7 3,5 0,00 0,0 3,98
D:| 217 909 | 10,05 | 0,00 12| 384 4,5 0,00 0,0 | 4,96




