15.065 - Dukatoveé buchti¢ky s vanilkovym krémom

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 hladka kg 6,8 6,8 7,9 7,9 8,7 8,7 12,1 12,1
Mlieko | 3,5 3,5 4 4 5 5 7 7
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 15| 0,75
Drozdie kg| 0,25 0,25 035 0,35| 045| 045 0,55/ 0,55
Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05 0,06/ 0,06
Cukor praskovy kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9
Olej kg 1,2 1,2 1,6 1,6 2 2 2,4 2,4
Krém :
Mlieko | 13 13 18 18 22 22 25 25
Vajcia ks 10 0,2 14| 0,28 18| 0,36 20 0,4
Pudingovy prasok - vanilkovy kg 0,6 0,6 0,9 0,9 1 1 1,1 1,1
Cukor vanilkovy kg| 0,15/ 0,15 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4
Cukor krystalovy kg 1 1 1,4 1,4 1,7 1,7 1,8 1,8

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia buchticky : 110 130 160 190
krém : 110 130 160 190
Hmotnost’ spolu: 220 260 320 380

Technologicky postup:

Z vlazného mlieka, cukru a drozdia si pripravime kvasok, ktory nechame vykysnut. Muku preosejeme, pridame cukor, roz&lahané vajcia-
Zitky, sof, tuk a kvasok. Vypracujeme vlaéne cesto. Z vykysnutého cesta vyvalkdme pruhy, ktoré dobre medzi sebou a na povrchu

pomastime. Do zlatista upecené ich z pekaca vyberieme, oddelime od seba a pokrajame na kocky.

Krém: v 1/5 mlieka rozslahame Zitka, cukor a vanilkovy cukor. V dalSej 1/5 mlieka rozmiedame krémovy prasok. Zvys$né mlieko

privedieme do varu vo vodnom kupeli, viejeme roz&lahané Zltka a za staleho §fahania varime 10 mindt. Prilejeme rozmiesany krémovy
prasok a varime do zhustnutia 20 minat. Krém musi mat hustd hladkd konzistenciu.

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 416| 1740| 12,34| 0,00| 116| 64,0| 2119 1,30 1,3] 1,60
B:l 499 | 2088 | 1536 | 0,00| 14,6| 75,0| 280,8 1,60 1,7 1,90
C:| 583 | 2438 | 17,92| 0,00| 185| 85,6 | 343,2 1,90 2,1 2,10
D:] 781| 3268 | 2295| 0,00 228 | 116,2| 409,5 2,40 25| 2,90




