21.005 - Babovka tvarohova — mramorova

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 24| 295| 2,95| 8,65| 3,65
Hrozienka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Kakaovy prasok kg 0,1 0,1 0,13| 0,13 0,16 0,16 0,2 0,2
Muka polohruba kg 2 2 2,3 2,3 2,6 2,6 4 4
Prasok do peciva kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Tuk rastlinny kg| 1,75| 1,75 2,3 2,3 2,8 2,8 3,5 3,5
Tvaroh kg| 1,75| 1,75 2,3 2,3 2,8 2,8 3,5 3,5
Vajcia ks 26 1,3 34 1,7 42 2,1 52 2,6

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 12 - Siri¢itany

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 90 120 140 180

Hmotnost’ spolu: 90 120 140 180

Technologicky postup:

Zitka oddelime od bielkov, pridame polovicu praskového cukru a vymie$ame do peny. Bielkov s druhou polovicou cukru vy$lahame na
tuhy sneh. Do vymie$anych Zitkov priddme zméaknuty rastlinny tuk, prelisovaby tvaroh a preosiatu miku zmie$ani s pragkom do pegiva,
priddme hrozienka a sneh. Cesto rozdelime na 3 ¢asti. Jednu tretinu - svetld viejeme do vymastenej a strihankou vysypanej babovkovej
formy. Druhu tretinu zafarbime kakaovym praskom, ktord potom striedavo s tretou tretinou cesta postupne ukladame do babovkovej
formy. Vznikne nam mramorova hmota, ktori pecieme asi 10 mindt v dobre vyhriatej rire a 40 mindt pri miernejSej teplote. Upecenu
babovku posypeme praskovym cukrom(A - 0,10kg, B - 0,10kg, C - 0,15kg, 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.
Al 324| 1355| 5,75| 0,00| 169| 36,6 | 27,0 0,60 0,1 0,80
B:| 413 | 1727 | 7,24| 0,00| 222| 454 | 350 0,80 0,2 1,00
C:| 497 | 2081 8,67| 0,00 27,0| 542| 426 0,90 02| 1,20
D:l 646 | 2702 | 11,50 0,00 33,9| 728 | 54,0 1,20 03| 1,60




