15.017 - Lievance s lekvarom, jogurtom a ovsenymi vioékami

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

Mlieko | 7 7 10 10 13 13 16 16

Muka hladka kg 3 3 4,5 4,5 53 53 6,5 6,5

Vajcia ks 10 0,5 15| 0,75 20 1 25| 1,25

Drozdie kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,35| 0,35 0,4 0,4

Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06

Olej kg| 15| 15| 18] 18] 23| 23| 28 28

Lekvar slivkovy kg 2,5 2,5 3,5 3,5 4,5 4,5 55 55

Cukor krystalovy kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7

Cukor praskovy kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8

Ovsené vlocky kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3

Tvaroh kg 1,5 1,5 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5

Jogurt biely 1,5% kg 2 2 3 3 3,5 3,5 3,5 3,5

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 240 290 330

Hmotnost’ spolu: 180 240 290 330

Technologicky postup:

Z casti vlazného mlieka, cukru a drozdia pripravime kvasok. Nechame vykysnut. Do preosiatej miky zamieSame, vajcia, kvasok, sol,
pomleté ovsené vlocky a vlaznym mliekom vypracujeme cesto. Na vyhriatej, olejom vymastenej panvici upecieme lievance. Hotové
lievance tesne pred podavanim potrieme lekvarom, posypeme tvarohom a cukrom. Do stredu dame jogurt.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A:| 464| 1941 | 10,56 | 0,00| 20,0 59,0| 123,6 1,90 1,5 2,20
B:| 637 | 2667 | 1558 | 0,00| 256| 84,2| 1789 2,70 2,1 3,10
C:; 790 | 3305 | 19,13| 0,00| 32,4| 103,0| 228,6 3,40 2,7| 3,80
D:] 957 | 4006 | 23,18 | 0,00| 39,3| 124,7 | 279,2 4,10 33| 4,70




