21.007 - Flamery krupicové s kakaovym krémom

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

Mlieko | 6 6 8 8 8 8 10 10

Krupica kg 0,8 0,8 1 1 1 1 1,3 1,3

Cukor praskovy kg| 0,45| 0,45 0,6 0,6 0,6 0,6 0,8 0,8

Maslo kg| 0,35| 0,35 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6

Sofl kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,03 0,03] 0,04| 0,04

Kakaovy krém:

Mlieko | 1,5 1,5 2 2 2 2 2,5 2,5

Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,25| 0,25 0,3 0,3

Kakaovy prasok kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,07 0,07] 0,09| 0,09

Pudingovy prasok - vanilkovy kg| 0,08 0,08 0,12| 0,12 0,12 0,12 0,15| 0,15

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 80 80 100

Hmotnost’ spolu: 60 80 80 100

Technologicky postup:

Krupicu rozmieSame v casti studeného mlieka, osolime, vlejeme do vriaceho mlieka a za staleho mieSania na miernom ohni uvarime
husti kasu. Do uvarenej kaSe pridame vymieSané maslo s cukrom. ESte hortcu kasu viejeme do plechu, ktory vyplachneme studenou
vodou a nechame stuhnut. Pokrajame na porcie. Kazdu porciu pri podavani polejeme kakaovym krémom.

Kakaovy krém: V ¢asti studeného mlieka rozmieSame krémovy prasok, viejeme do vriaceho mlieka a za staleho mieSania uvarime. Do
hotového krému pridame cukor a kakaovy prasok.

Ako olovrant v materskych Skolach normujeme hmotnost porcie 2x.

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

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

A:l 115 480 | 3,26 | 0,00 42| 159| 938 0,30 0,6 | 0,00
B:l 153 639 | 4,29| 0,00 58| 20,6 | 125,1 0,40 0,8| 0,00
C: 153 639 | 4,29| 0,00 58| 20,6 | 125,1 0,40 0,8| 0,00
D:] 192 805 | 5,41 0,00 7,1 26,5 | 156,5 0,60 1,0 0,00




