15.059 - Zemlovka s jablkami a orechmi

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
Vianocka kg 5 5 7 7 8 8 9,5 9,5
Mlieko | 8 8 10 10 12 12 14 14
Maslo kg 1,1 1,1 1,5 1,5 1,8 1,8 2,2 2,2
Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05 0,06/ 0,06
Vajcia ks 20 1 24 1,2 28 1,4 32 1,6
Cukor krystalovy kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Cukor praskovy kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Hrozienka kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15 0,15 0,15
Strihanka kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2| 0,25| 0,25
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Jablka kg 6 3,9 8 5,2 10 6,5 12 7,8
Orechy vlasské kg 0,8 0,8 1,2 1,2 1,4 1,4 1,5 1,5

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 8 - Orechy, 12 - Siri¢itany

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 190 230 270 330

Hmotnost’ spolu: 190 230 270 330

Technologicky postup:

Vianogku pokrajame na platky, zalejeme mliekom, pridame rozpustené maslo, cukor, vanilkovy cukor, sol, Zitka a tuhy sneh z bielkov.
Zlahka zamieSame. Ocistené jablka postruhame a zmieSame s pomletymi orechmi, cukrom a umytymi hrozienkami. Do vymasteného a
strihankou vysypaného pekaéa dame polovicu vianogky, pridame zmes jablk, prikryjeme druhou polovicou vianogky a upegieme.
Upecenu zemlovku pred podavanim posypeme praskovym cukrom.

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| 455| 1904 | 937| 0,00| 21,8| 534 | 1342 1,60 4,7 | 3,10
B:l 621 | 2598 | 12,58 | 0,00| 305| 71,5| 172,0 2,20 6,3 | 4,30
C: 728 | 3046 | 14,64 | 0,00| 355| 84,4 | 2049 2,50 78| 5,10
D:] 861| 3601 | 17,00 0,00 42,0 | 100,1| 238,3 3,00 93| 6,00




