15.035 - Palacinky s tvarohom zapekané

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 | 13 13 15 15 18 18 22 22
Muka hladka kg 5,5 5,5 7,5 7.5 9 9 11 11
Vajcia ks 18 0,9 22 1,1 26 1,3 30 1,5
Cukor krystalovy kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5
Olej kg 1,3 1,3 1,5 1,5 1,7 1,7 2 2
Cukor praskovy kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,6 0,6 0,7 0,7
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,05/ 0,05 0,07 0,07 0,08/ 0,08
Plnka:
Tvaroh kg 5 5 6,5 6,5 8,5 8,5 105/ 10,5
Cukor praskovy kg 1,1 1,1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,8 1,8
Smotana 12% | 1,5 1,5 2,2 2,2 2,5 2,5 3 3
Cukor vanilkovy kg| 0,05/ 0,05 0,1 0,1 0,15, 0,15| 0,15/ 0,15
Hrozienka kg 0,1 0,11 0,15 0,15 0,2 02| 0,25 0,25
Vajcia ks 6 0,3 7| 0,35 8 0.4 10 0,5
Struhanka kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Maslo kg 0,2 0,2 0,3 0,3] 0,35| 0,35 0,4 0,4
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 12 - Siri¢itany
Hmotnost porcie v gramoch
porcia : 210 270 340 390
Hmotnost’ spolu: 210 270 340 390

Technologicky postup:

Z mlieka, muky, vajec, cukru, soli vymieSame hladké cesto, z ktorého pecieme palacinky z oboch stran. Potrieme tvarohovou pinkou,
sto¢ime a poukladdme do vymasteného strihankou vysypaného pekaca. Pokvapkame rozpustenym maslom, posypeme zvySnou
strihankou, zalejeme roz§lahanou smotanou a zapecieme. Posypeme praSkovym cukrom.
Tvarohova plnka: prelisovany tvaroh vymieSame so Zitkami, cukrom, vanilkovym cukrom, priddme umyté hrozienka a nakoniec

primieSame sneh z bielkov.

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 567 | 2372| 16,73| 0,00| 26,1 65,2 | 194,7 1,60 1,2 1,80
B:l 732| 3063 | 21,94| 0,00| 32,6| 86,0| 255,8 2,10 15| 2,40
C: 898| 3756 | 27,70 | 0,00| 38,8| 106,0| 305,9 2,60 1,8 3,10
D:|] 1056 | 4418 | 33,37| 0,00| 46,4 | 1259 | 369,8 3,10 22| 3,60




