15.054 - Zavin kysnuty s kakaom a kakaovym pudingom

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 I 4 4 5,5 5,5 6,5 6,5 8,5 8,5
Tuk kg 0,6 0,6 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1
Sof kg| 0,02/ 0,02 0,03] 0,03] 0,04| 0,04 0,05/ 0,05
Drozdie kg| 035 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Vajcia ks 8 0,4 12 0,6 14 0,7 16 0,8
Cukor krystalovy kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,11 0,12 0,12 0,15 0,15
Cukor praskovy kg 1,5 1,5 2 2 2,2 2,2 2,3 2,3
Kakaovy prasok kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Pudingovy prasok - kakaovy kg 1 1 1,5 1,5 2 2 2,6 2,6
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Maslo kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Lekvar slivkovy kg 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,8 1,8

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 drozdia si pripravime kvasok. Nechame vykysnut. Do preosiatej miky pridame cukor, Zitka, tuk, sol a vykysnuty
kvasok. Vlaznym mliekom vypracujeme vlaéne cesto, ktoré nechame vykysnut. Po vykysnuti cesto rozdelime na diely, rozvalkame,
natrieme lekvarom, posypeme kakaovym praskom, pudingovym praSkom, praSkovym a vanilkovym cukrom, pokvapkame tukom a
zvinieme. Pripraveny z&vin poloZime na vymasteny plech, nechdme vykysnat, dobre pomastime a upecieme. Vychladnuty zavin
pokrajame na porcie a pred podavanim posypeme praskovym cukrom.

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] 538| 2250| 1096 | 0,00| 116| 929| 6938 1,30 06| 2,10
B:l 780 | 3264 | 14,35| 0,00| 16,3 | 1241 94,6 1,70 08| 270
C:| 815| 3408 | 16,58 | 0,00| 18,3 | 142,2| 1111 2,00 0,9 | 3,00
D:] 929| 3888 | 19,69 | 0,00 225| 166,0 | 1409 2,30 1.1 3,50




