15.066 - Bryndzovnik

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 5,2 5,2 7,3 7,3 9,4 9,4 11,5 11,5
Drozdie kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,05 0,05 0,07 0,07] 0,08/ 0,08
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Mlieko | 3,5 3,5 4 4 5,2 5,2 6,5 6,5
Olej kg 0,7 0,7 0,95| 0,95 1,2 1,2 1,5 1,5
Vajcia kg 8 0,4 10 0,5 12 0,6 15| 0,75
Plnka:
Zemiaky kg 3,5 2,5 8 55 10 7 12 8,4
Bryndza kg 1,8 1,8 2 2 2,8 2,8 3,5 3,5
Smotana kysla | 1,3 1,3 1,5 1,5 2 2 25 2,5
Pazitka kg 0,1 0,07y 0,12| 0,09 0,15 0,12] 0,15] 0,12

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 200 250 275 320

Hmotnost’ spolu: 200 250 275 320

Technologicky postup:

Z mlieka, drozdia a cukru si pripravime kvasok. Miku preosejeme, pridame sol, vajcia, olej, vykysnuty kvasok a vypracujeme vlaéne
cesto, ktoré nechame vykysnut. Vykysnuté cesto rozdelime do vymastenych plechov a potrieme bryndzovou pinkou. Posypeme umytou,
posekanou pazitkou alebo €erstvym kdprom.

Plnka: zemiaky umyjeme, ocistime a uvarime v osolenej vode. Uvarené prelisujeme. Priddme bryndzu, kysli smotanu a dobre
rozmieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A:l 328| 1371 | 11,20| 0,00 9,0| 48,9 | 186,2 1,10 56| 2,10
B:l 450 | 1883 | 14556 | 0,00| 105| 71,6| 2148 1,70 11,5| 3,60
C:| 585| 2449 | 19,16 | 0,00| 14,2| 91,9| 291,8 2,20 14,7 | 4,60
D:] 720| 3014 | 23,65| 0,00 17,7| 1125| 363,5 2,70 17,5] 5,50




