21.021 - Makovec

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Olej kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 10 0,5 12 0,6
Cukor praskovy kg 1,2 1,2 1,5 1,5 1,5 1,5 1,8 1,8
Cukor vanilkovy kg 4 0,1 5| 0,13 5/ 0,13 6| 0,15
Mak kg 0,8 0,8 1 1 1 1 1,2 1,2
Mlieko | 2 2 2,4 2,4 2,4 2,4 2,8 2,8
Muka fazulova kg 0,8 0,8 1 1 1 1 1,2 1,2
Muka polohruba kg 0,8 0,8 1 1 1 1 1,2 1,2
Prasok do pediva ks 4| 0,06 4| 0,06 4| 0,06 5/ 0,08
DZem ovocny kg 1 1 1,2 1,2 1,2 1,2 1,5 1,5
Cukor praskovy kg| 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2| 0,25| 0,25

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 65 65 75

Hmotnost spolu: 55 65 65 75

Technologicky postup:

Olej vymie$ame so Zitkami, pragkovym a vanilkovym cukrom, po &iastkach pridavame mlety mak a mlieko. Z bielkov vy§lahame sneh,
ktory striedavo s mukou zmieSamou s praskom do peciva pridame k pripravenej mase. Zlahka premieSame, rozotrieme v hrubSej vrstve
na vymasteny a mukou vysypany plech. Po upe€eni makovec vyberieme na dosku, nechame vychladnudt, rozrezeme a naplnime

dzemom. Pokrajame na kocky a pred podavanim posypeme praskovym cukrom.

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 187 782 | 296 | 0,00 42| 335| 416 0,40 05| 0,60
B: 232 972 | 3,66 | 0,00 53| 41,6| 50,7 0,50 0,6 0,80
C:| 232 972 | 3,66 | 0,00 53| 41,6| 50,7 0,50 0,6 0,80
D:] 280| 1173 | 4,38| 0,00 6,3| 50,4| 599 0,60 0,7 | 0,90




