15.023 - Moravskeé kolace

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 7 8,6 8,6 10,7 10,7 12,9 129

Mlieko I 4 4 5,5 5,5 6,5 6,5 8,5 8,5

Vajcia ks 14 0,7 18 0,9 21 1,05 25| 1,25

Drozdie kg 0,3 0,3 035 0,35 0,45 045| 0,55| 0,55

Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07 0,07| 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Cukor krystalovy kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9 1 1

Olej kg 0,6 0,6 1 11 1,31 1,3 1,5 1,5

Lekvar slivkovy kg 2 2 3 3 4 4 5 5

Tvaroh kg 4,5 4,5 5,5 5,5 6,5 6,5 8,5 8,5

Cukor praskovy kg 1,1 1,1 1,2 1,2 1,3 1,3 1,6 1,6

Cukor vanilkovy kg| 0,15 0,15 0,17| 0,17 0,2 0,2 0,25 0,25

Posypka:

Muka hruba kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9 1,1 1,1

Maslo kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7

Cukor krystalovy kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 230 290 350

Hmotnost’ spolu: 180 230 290 350

Technologicky postup:

Z casti vlazného mlieka, cukru a drozdia pripravime kvasok. Nechame vykysnuat. Muku preosejeme, pridame, kvasok, vajcia, sol, olej a
zvy$né mlieko. Spracujeme vlacne cesto, ktoré dobre vypracujeme a dame kysnut. Vykysnuté cesto rozdelime na Stvoréeky,
rozvalkdme, naplnime tvarohovou plnkou, zabalime do gulky, poukladdme na vymasteny plech, roztla¢ime, v strede urobime jamku, do
ktorej dame lekvar a posypeme drobenkou. Kola¢e potrieme roz§fahanym vajcom, nechdme vykysnut a peieme v mierne vyhriatej rare.
Posypka: maslo nechame zmaknut, priddme muku a krystalovy cukor.

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:| 594 | 2485 | 15,61 0,00 | 16,7 93,1| 110,9 1,50 1,0 2,00
B:l 773 | 3233 | 19,44| 0,00| 23,6| 118,1| 1457 1,90 1,56 2,50
C:] 954 | 3991 | 23,67| 0,00 29,4| 1455 | 174,9 2,40 1,8 3,20
D:| 1173 | 4907 | 29,58 | 0,00| 36,5| 177,2| 2258 3,00 24| 3,90




