15.003 - Buchty pecené plnené makom

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 7,5 7,5 9,77 9,7( 11,8/ 11,8] 13,8/ 138
Drozdie kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Cukor krystalovy kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,1 1,1
Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,06| 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Vajcia ks 12 0,6 16 0,8 18 0,9 22 1,1
Olej kg 1,4 1,4 2 2 2,7 2,7 3,3 3,3
Mlieko | 4 4 5,5 55 6,5 6,5 7,5 7,5
Cukor praskovy kg| 0,45 0,45 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Plnka:
Mak kg 2,3 2,3 2,8 2,8 3,5 3,5 4 4
Cukor praskovy kg 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Mlieko | 0,8 0,8 1 1 1,5 1,5 2 2
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 220 260 300
Hmotnost’ spolu: 180 220 260 300

Technologicky postup:

Z casti vlazného mlieka, cukru a drozdia pripravime kvasok. Muku preosejeme, pridame cukor, sol, kvasok, vajcia a tuk. S vlaznym
mliekom vypracujeme cesto, ktoré nechame vykysnut. Vykysnuté cesto rozdelime na diely a plnime pInkou. Zabalime, poukladdme na
vymasteny plech, dobre pomastime. Nechame este podkysnut. Upecieme.
Pred podavanim upeéené buchty posypeme praskovym cukrom.
Plnka: mak zomelieme, zmieSame s prédSkovym cukrom, zalejeme vriacim mliekom tak, aby plnka bola lahko roztieratelna.

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.
A:l 461| 1930| 9,57| 0,00| 115| 78,2| 2534 0,90 05| 1,70
B:l 607 | 2541 | 12,62| 0,00| 159]| 101,2| 313,7 1,20 0,7 | 2,30
C:) 772| 3228 | 15,42 | 0,00| 21,7 | 126,0 | 391,1 1,40 08| 280
D:] 920 | 3848 | 18,21 0,00 | 26,5| 148,9 | 449,8 1,70 1,0| 3,20




