21.003 - Buchty pecené s lekvarom

Kategéria: Mucniky 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| 3,75| 3,75| 4,65| 4,65| 4,65| 4,65 6,4 6,4
Drozdie kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Cukor krystalovy kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,55| 0,55
Sol kg| 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03] 0,05/ 0,05
Vajcia ks 6 0,3 8 0,4 8 0,4 11| 0,55
Olej kg| 065 065 1 1 1 1l 15 1,5
Mlieko | 2 21 2,75 2,75 2,75 2,75 3,75| 3,75
Cukor praskovy kg| 0,25| 0,25| 0,25| 0,25| 0,25 0,25| 0,35| 0,35
Lekvar slivkovy kg 1,5 1,5 2 2 2 2 3 3

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 80 100 100 135

Hmotnost’ spolu: 80 100 100 135

Technologicky postup:

Z casti vlazného mlieka, cukru a drozdia si pripravime kvasok. Muku, cukor preosejeme, priddme sol, kvasok, vajcia a olej. S vlaznym
mliekom vypracujeme cesto, ktoré nechame vykysnut. Vykysnuté cesto rozdelime na pomuacenej doske na diely, ktoré pInime lekvarom.
Zabalime, poukladame na plech, ktory sme predtym vymastili olejom, buchty dobre pomastime a nechame este dokysnut. Upecieme.
Upecené posypeme praskovym cukrom.

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 257| 1075| 4,85| 0,00 6,5| 43,7| 37,0 0,70 05| 1,00
B:l 333| 1394 | 6,17| 0,00 93| 549 | 496 0,90 0,7 1,30
C:] 333| 1394 | 6,17| 0,00 93| 549 | 496 0,90 0,7 1,30
D:| 469| 1963| 853| 0,00| 134| 77,0| 69,0 1,30 1,0 1,80




