15.001 - Buchty na pare plnené lekvarom

Kategéria: Pokrmy macne 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 7,3 7,3 9 91 11,2 11,2 14,3| 14,3
Drozdie kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,55| 0,55 0,7 0,7
Cukor krystalovy kg 0,4 0,4 0,5 0,5| 0,65| 0,65 0,8 0,8
Sol kg| 0,05 0,05| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Vajcia ks 10 0,5 14 0,7 19| 0,95 23| 1,15
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7
Mlieko | 4 4 55 55 7,3 7,3 9 9
Lekvar slivkovy kg 3 3 4 4 53 53 6,6 6,6

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 150 190 250 310

Hmotnost’ spolu: 150 190 250 310

Technologicky postup:

Z casti vlazného mlieka, cukru a drozdia si pripravime kvasok. Muku preosejeme, priddme cukor, sol, kvasok a vajcia. S vlaznym
mliekom vypracujeme vlaéne cesto, ktoré nechame vykysnut. Vykysnuté cesto rozvalkame, pokrajame na Stvoréeky a plnime lekvarom.
Uzavrieme, vyformujeme okruhle buchty, nechdme na doske vykysnuit a varime na pare. Uvarené popichdme vidlickou, potrieme olejom.
Podavame s posypkou podla vlastného vyberu.

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 389| 1629 | 8,97 | 0,00 49| 752 | 723 1,30 1,2 1,90
B:l 517 | 2162 | 11,99 | 0,00 6,6 996 983 1,70 16| 250
C:| 665| 2783 | 15,27 | 0,00 94| 126,4 | 129,6 2,20 2,1 3,20
D:] 836| 3497 | 19,28 | 0,00 11,3| 159,9 | 160,6 2,80 2,6 | 4,00




