15.011 - Kapustné satocky

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 6,3 6,3 8,4 8,4 10,5/ 105| 12,6/ 12,6
Mlieko I 3,5 3,5 4,5 4,5 6 6 8 8
Vajcia ks 10 0,5 13| 0,65 15| 0,75 18 0,9
Drozdie kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,05/ 0,05] 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Cukor krystalovy kg 0,5 0,5 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Cukor vanilkovy kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Olej kg 0,8 0,8 1,2 1,2 1,7 1,7 1,9 1,9
Cukor 8koricovy kg 0,1 0,1 0,12 0,12 0,15| 0,15 0,2 0,2
Plnka:
Kapusta hlavkova kg 6 4,8 8 6,4 10 8 12 9,6
Olej kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Cukor krystalovy kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Pudingovy prasok - vanilkovy kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Maslo kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 150 200 260 310
Hmotnost’ spolu: 150 200 260 310

Technologicky postup:

Z casti vlazného mlieka, cukru a drozdia si pripravime kvasok. Po vykysnuti ho priddme do muky, spolu so solou, vajickami, olejom a
mliekom. Vypracujeme cesto a nechame vykysnut. Potom cesto rozdelime, naplnime vychladnutou plnkou, nakrajame na Stvorce.
Spojime vzdy dva protilahlé rohy k sebe. Pomastime, nechame vykysnut, upecieme. Horlice posypeme Skoricovym cukrom.

Plnka: z oleja a krystalového cukru spravime karamel, vioZzime najemno pokrajanu hlavkovd kapustu, vanilkovy cukor a udusime.
ZmieSame s vanilkovym pudingom, odstavime a nechdme vychladnut. Na zjemnenie priddme do pinky maslo.

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:| 434)| 1817| 857| 0,00 154 | 633| 793 1,10 11,6 | 2,80
B:l 601| 2513 | 11,36 | 0,00 22,8| 84,9 | 103,33 1,50 155| 3,70
C: 777 | 3253 | 1424| 0,00| 31,2| 1069 | 133,7 1,80 19,4 | 4,70
D:] 932| 3898 | 17,34 | 0,00 36,7 | 128,8 | 170,3 2,20 23,3 | 5,60




