15.016 - Kysnuty kolac s ovocim

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 53 53 8,4 8,4 10,5 10,5| 13,6| 13,6
Mlieko | 4 4 6 6 6,5 6,5 8 8
Olej kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3
Sol kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Drozdie kg 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5
Vajcia ks 10 0,5 12 0,6 15| 0,75 19| 0,95
Cukor krystalovy kg 0,5 0,5 0,7 0,7| 0,85| 0,85 1,2 1,2
Slivky kg 8 6 11| 8,25 13| 9,75 16 12
Skorica kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,12 0,12 0,12| 0,12
Posypka:
Muka hruba kg 0,6 0,6 1 1 1 1 1,3 1,3
Maslo kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,5 0,5| 0,65| 0,65
Cukor praskovy kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 230 270 350

Hmotnost’ spolu: 160 230 270 350

Technologicky postup:

Do preosiatej miky pridame cukor, Zitka, tuk, sol a vykysnuty kvasok. Vlaznym mliekom vypracujeme hladké cesto, ktoré nechame
vykysnut. Na vymasteny plech ddme cesto hrubé asi 1 cm, poukladdme nar vedla seba polovice sliviek a posypeme Skoricou. Z masla,
muky a cukru pripravime posypku, ktorou posypeme kola¢ a nechame vykysnut. Pecieme v stredne vyhriatej rare. Vychladnuty kolaé
pokrajame na porcie a posypeme praskovym a vanilkovym cukrom.

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 415 1737 | 8,11 0,00 103 | 698| 772 1,30 3,1 2,90
B:l 622| 2601 | 12,36| 0,00| 14,7| 1058 | 118,0 2,00 43| 4,40
C: 741| 3100 1480| 0,00| 17,2| 126,8| 130,3 2,30 5,1 5,30
D:] 953| 3987 | 1897 | 0,00 22,2| 162,3| 1655 3,00 6,3 | 6,70




