21.011 - Kola¢ krehky tvarohovy

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 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Cukor praskovy kg| 0,75/ 0,75 0,75| 0,75| 0,75| 0,75 0,95/ 0,95
Muka polohruba kg 1,7 1,7 1,7 1,7 1,7 1,7 2 2
Milieko I 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,8 0,8
Struhanka kg| 0,05/ 0,05| 0,05/ 0,05] 0,05/ 0,05 0,05/ 0,05
Vajcia ks 5/ 0,25 5/ 0,25 5| 0,25 7! 0,35
Prasok do peciva ks 3| 0,03 3| 0,03 3| 0,03 4| 0,04
Plnka:
Tvaroh kg 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 3
Vajcia ks 5/ 0,25 5/ 0,25 5| 0,25 0,3
Cukor praskovy kg 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,8 0,8
Cukor vanilkovy ks 3| 0,07 3| 0,07 3| 0,07 0,07
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 55 55 55 70
Hmotnost’ spolu: 55 55 55 70

Technologicky postup:

Na dosku preosejeme muku, ktord zmieSame s praSskom do peciva, cukor, priddme postrihany tuk, vajcia a s vlaznym mliekom
vymiesime vlaéne cesto. Rozvalkame. Plat prelozime na pomucéeny plech, cesto posypeme strihankou a pridame tvarohovu pinku.

Prikryjeme druhym platom. Okraje pritlac¢ime, potrieme mliekom a kola¢ popichame vidlickou. Pecieme vo vyhriatej rdre. Upeceny kolaé
pokrajame na rezy a posypeme praskovym cukrom(A - 0,25kg, B - 0,25kg, C - 0,25kg, D - 0,30kg).

Tvarohova pinka: prelisovany tvaroh dobre vymieSame s praSkovym, vanilkovym cukrom a vajcami.

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 Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 199 832 | 5,31 0,00 6,8| 285| 329 0,30 02| 0,40
B 199 832 | 5,31 0,00 68| 285| 329 0,30 02| 0,40
C:| 199 832 | 5,31 0,00 6,8| 285| 329 0,30 02| 0,40
D:l 244 1020 | 6,41 0,00 84| 349| 406 0,40 02| 0,50




