21.006 - Bublanina ovocna

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Tuk kg| 065 0,65| 065| 0,65| 0,65| 0,65 0,65 0,65

Cukor krystalovy kg| 095 0,95| 095| 0,95| 095| 0,95 095/ 0,95

Muika hladka kg 1,3 1,3 1,3 1,3 1,3 1,3 1,3 1,3

Milieko I 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8

Vajcia ks 18 0,9 18 0,9 18 0,9 18 0,9

Prasok do peciva ks 2| 0,02 2| 0,02 2| 0,02 2| 0,02

Komp6t miesany kg 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5

Olej kg| o041 o1| o1 o1] 01| o1 o041 0,1

Cukor praskovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 55 55 55

Hmotnost’ spolu: 55 55 55 55

Technologicky postup:

Cukor, tuk vymie$ame, postupne pridame Zitka a vymie$ame do peny. Z preosiatej muky tri tvrtiny spolu s vlaznym mliekom zaglahame
do pripravenej masy. Pridame vyslahany tuhy sneh, zvySna muku, v ktorej rozmieSame prasok do peciva. VSetko zlahka premieSame a
rozotrieme na vymasteny a mukou vysypany plech. Na povrch cesta dame odkvapkané ovocie a pecieme v mierne vyhriatej rure.
Upecenu bublaninu pred podavanim posypeme praskovym cukrom a pokrajame na porcie.

V MS ako olovrant normujeme hmotnost porcie 2x.

Pre vekovu skupinu B, C, D podavame ako doplnok za obedom.

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 168 705| 266 0,00 6,1 253 | 16,6 0,40 0,2| 0,60
B:| 168 705| 266| 0,00 6,1 253 | 16,6 0,40 02| 0,60
C:| 168 705| 266| 0,00 6,1 253 | 16,6 0,40 0,2| 0,60
D:] 168 705| 266 0,00 6,1 253 | 16,6 0,40 02| 0,60




