15.041 - Sisky s dzemom

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 8 8 11 11 13 13 15 15
Cukor krystalovy kg| 045 045| 055| 055| 065| 065 0,75/ 0,75
Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05| 0,07 0,07 0,07 0,07
Mlieko | 6 6 8 8 9 9 10 10
Drozdie kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Vajcia ks 16 0,8 20 1 25| 1,25 30 1,5
Olej kg 0,4 0,4 0,555| 0,55 0,7 0,7 0,8 0,8
DZem ovocny kg 3 3 4 4 5 5 6 6
Olej kg 5,5 5,5 6,5 6,5 7,5 7,5 8,5 8,5
Cukor praskovy kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,11 0,15 0,15 0,2 0,2 0,25 0,25
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 160 220 260 300
Hmotnost’ spolu: 160 220 260 300

Technologicky postup:

Z &asti mlieka, cukru a droZzdia si pripravime kvasok. Miku preosejeme, pridame cukor, sol, rozpusteny tuk, Zitka a vykysnuty kvasok.
So zvySnym vlaznym mliekom vypracujeme vlaéne cesto. Nechdme vykysnit. Vykysnuté cesto rozvalkdme a vykrajujeme z neho
kolieska.Vykysnuté vyprazame v hortiicom oleji. Tesne pred podavanim priddme dzem, posypeme praskovym a vanilkovym cukrom.
10% muky na vyvalkanie cesta je normované v uvedenom mnozstve jednotlivych vekovych skupin.

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 620| 2592 | 1290| 0,00 34,3| 1072| 799 1,80 22| 230
B:l 752| 3145| 16,10 | 0,00| 41,2 | 126,1 96,4 2,20 28| 3,70
C:| 858 | 3589 | 19,10 | 0,00| 47,6| 147,2| 119,2 2,60 3,6 4,90
D:| 1026 | 4294 | 22,80 | 0,00| 53,4 | 164,3| 141,2 3,00 49| 6,20




