15.053 - Zavin kysnuty plneny orechovou pinkou

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 7,8 7,8 9,9 9,9 11 11| 12,6 12,6
Mlieko | 4 4 55 55 6,5 6,5 8,5 8,5
Tuk kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Sol kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Drozdie kg| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Vajcia ks 8 0,4 12 0,6 16 0,8 18 0,9
Cukor krystalovy kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Plnka:
Orechy vlasské kg 3,5 3,5 4,9 49 5,6 5,6 6,3 6,3
Cukor praskovy kg| 1,51 1,51 1,8 1,8 2,1 2,1 2,3 2,3
Cukor vanilkovy kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Mlieko | 0,5 0,5 0,8 0,8 0,8 0,8 1 1

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 8 - Orechy

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 230 260 300

Hmotnost’ spolu: 160 230 260 300

Technologicky postup:

V Casti vlazného mlieka rozmieSame rozdrobené drozdie, ¢ast cukru , muky a nechame vykysnuat. Muku preosejeme, pridame cukor,
Zitka, roztopeny tuk, vykysnuty kvasok a sol. Vlaznym mliekom vypracujeme vlaéne cesto, ktoré nechame vykysnut. Vykysnuté cesto
rozdelime na diely, rozvalkame, naplnime pInkou, zvinieme a dame na vymasteny plech. Potrieme tukom, nechame vykysnut a
upecieme. Po vychladnuti krdjame na porcie a posypeme praskovym cukrom.

Plnka: pomleté orechy zalejeme vriacim mliekom, pridame praskovy cukor a vanilkovy cukor. VymieSame a plnime pripravené cesto.

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

A:l 659| 2758 | 13,60| 0,00| 276| 86,3| 96,2 1,60 16| 3,40
B:l 862 | 3607 | 18,40 | 0,00| 37,6| 109,5| 131,8 2,20 23| 4,50
C:l 981| 4103 | 20,90 | 0,00| 43,1| 124,0| 150,1 2,50 2,6 | 5,00
D:] 1087 | 4549 | 23,90| 0,00 49,6 | 1439 | 1853 2,90 3,1 5,70




