15.064 - Zemlovka s tvarohom a jablkami

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
Tvaroh kg 5 5 6 6 7,5 7,5 8,5 8,5
Maslo kg 1,2 1,2 1,6 1,6 1,8 1,8 2 2
Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05 0,06/ 0,06
Vajcia ks 18 0,9 20 1 24 1,2 28 1,4
Jablka kg 5| 3,25 6,5| 4,23 7,5 4,9 9| 585
Cukor praskovy kg 1,1 1,1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,8 1,8
Hrozienka kg 0,1 0,11 0,15 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
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

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:

Do teplého mlieka pridame tretinu masla, tretinu roz&lahanych vajec, tretinu cukru. Zo zvy$ku masla, cukru a Zitkov vy$rahame penu, do
ktorej zaSlahame prelisovany tvaroh, sneh z bielkov, vanilku a hrozienka. Vianocku nakrajame, ktoré naméc¢ame v pripravenom mlieku a
do vymasteného pekaca uloZime vrstvu vianogky, vrstvu tvarohu, vrstvu strihanych jablk s cukrom a $koricou, prikryjeme platkami
viano¢ky namocenej v pripravenom mlieku. Upegieme. Pokrajame na Stvorce 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.
Al 470 | 1965| 13,49| 0,00 225| 51,7 | 1641 1,40 39| 210
B:l 610 | 2553 | 17,03| 0,00| 29,8| 68,3 | 205,6 1,80 5,1 2,90
C:) 723 | 3023 | 20,46 | 0,00 | 34,5| 80,4 | 247,7 2,10 59| 3,30
D:] 839| 3509 | 23,70 0,00 399| 92,7| 286,8 2,50 7,0 3,90




