21.022 - Medovni¢ky

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka hladka kg 4,2 4,2 4,2 4,2 4,2 4,2 4,2 4,2
Cukor krystalovy kg| 17| 1,71 170 1,7 17| 17| 17| 17
Skorica mleta kg| 0,02/ 0,02 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,02| 0,02
Med kg| 0,45| 045| 045| 045| 045| 045| 045| 045
Vajcia ks 25| 1,25 25| 1,25 25| 1,25 25| 1,25
Séda bikarbéna kg| 0,01} o0,01| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,01| 0,01
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Korenie klinceky kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,01| 0,01
Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Tuk kg| 0,25| 0,25| 0,25| 0,25 0,25| 0,25| 0,25| 0,25

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 60 60 60

Hmotnost’ spolu: 60 60 60 60

Technologicky postup:

Muku preosejeme, priddme méakké maslo alebo tuk, cukor, roztopeny med, vajcia, Skoricu, drvené klineky, s6du bikarbdnu, vanilkovy
cukor a spracujeme na cesto. Cesto rozvalkame na hribku 1 cm a ozdobnymi formi¢kami vykrajujeme medovnicky, ktoré ukladame na
vymasteny plech a pec¢ieme vo vyhriatej rure pri teplote 180°- 220°C asi 10 minut a dopekame pri teplote 100°C eSte 5 minut.

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 259 | 1085| 6,32| 0,00 20| 524| 17,8 0,90 0,1 1,40
B:l 259 | 1085 | 6,32| 0,00 20| 524| 17,8 0,90 0,1 1,40
C:) 259| 1085 | 6,32| 0,00 20| 524| 17,8 0,90 0,1 1,40
D:] 259| 1085| 6,32| 0,00 20| 524| 17,8 0,90 0,1 1,40




