21.004 - Babovka tvarohova s hrozienkami

Kategéria: Mucniky

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cukor praskovy kg| 1,85 1,85 2,4 2,4 2,4 2,4 3,65| 3,65
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,13} 0,13} 0,13 0,13 0,2 0,2
Hrozienka kg 0,3 0,3 035 0,35 0,35/ 0,35 0,5 0,5
Muka polohruba kg 2 2 2,6 2,6 2,6 2,6 4 4
Tuk kg| 1,75/ 1,75 2,3 2,3 2,3 2,3 3,5 3,5
Tvaroh kg| 1,75/ 1,75 2,3 2,3 2,3 2,3 3,5 3,5
Vajcia ks 26 1,3 34 1,7 34 1,7 52 2,6
Olej kg| o1 o1| o1 o1 o1 01| 02 02
Strdhanka kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2
Prasok do peciva kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,07| 0,07 0,1 0,1
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 12 - Siri¢itany
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 80 110 110 150
Hmotnost’ spolu: 80 110 110 150

Technologicky postup:

Zitka oddelime od bielkov, priddme polovicu praskového cukru a dobre vymie$ame do hustej peny. Pridame zméaknuty rastlinny tuk,
prelisovany tvaroh, vanilkovy cukor a hrozienka. Muku preosejeme, zmieSame s praskom do peciva a zlahka vmieSame spolu s
vySlahanym snehom, ktory sme osladili druhou polovicou cukru. Cesto vlejeme do olejom vymastenej, strihankou vysypanej babovkovej
formy. Pecieme 10 minut v dobre vyhriatej rure a eSte 40 minut pri strednej teplote. Upecent babovku posypeme praskovym cukrom(A -

0,10kg, B - 0,10kg, C - 0,10kg, D - 0,15kg).

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 332| 1390| 556| 000| 17,7| 372| 258 0,50 0,1 0,80
B:| 527 | 2204 | 8,.84| 0,00| 282| 588| 40,6 0,80 02| 1,20
C:| 527 | 2204 | 8.84| 0,00| 282| 588| 40,6 0,80 02| 1,20
D:] 659| 2758 | 11,10| 0,00| 354 | 73,2| 509 1,10 03| 1,40




