15.061 - Zemlovka s tvarohom |

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 10 10
Mlieko | 8 8 10 10 12 12 14 14
Tvaroh kg 5 5 7 7 8 8 9,5 9,5
Maslo kg 1,1 1,11 1,35| 1,35 1,5 1,5 1,9 1,9
Sof kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Vajcia ks 20 1 24 1,2 28 1,4 32 1,6
Cukor krystalovy kg 0,8 0,8 1,1 1,1 1,3 1,3 1,7 1,7
Cukor praskovy kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6
Hrozienka kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 o,15| 0,15| 0,15/ 0,15
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Struhanka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 025 0,25| 0,25| 0,25
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 12 - Siri¢itany
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 200 250 300 360
Hmotnost’ spolu: 200 250 300 360

Technologicky postup:

Vianogky pokrajame na vaésie kocky, pokropime mliekom, 2/3 masla vy$rahame so Zitkami a krystalovym cukrom. Zvlat vyslahame
bielka so zvy§nym kry$talovym cukrom, jemne spojime vianocku, Zitkovi a bielkovi hmotu. Pek&& vymastime olejom a vysypeme
strihankou. Polovicu hmoty vysypeme na pek&c, rovnomerne navrstvime tvarohovu pinku a na vrch ddme druhd polovicu viano€kovej
hmoty. Pokvapkame zvySnym roztopenym maslom a dame piect. Upec¢ent Zemlovku pred podavanim posypeme praskovym cukrom.

Plnka: Zitka vymieSame s cukrom, priddme vanilkovy cukor, umyté hrozienka, sol, prelisovany tvaroh a zamie§ame. Nakoniec zlahka

zamieSame tuhy 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 460| 1925| 13,76 | 0,00| 21,7| 51,2| 165,2 1,30 1,0 1,40
B:l 630| 2637 | 18,54| 0,00| 29,0| 70,2| 213,9 1,80 1,21 1,90
C:) 707 | 2959 | 21,40| 0,00| 32,7| 80,2| 251,8 2,00 1,41 210
D:| 875| 3659 | 2562 | 0,00 406 | 99,1| 297,7 2,40 1,7 2,60




