21.023 - Mramorova babovka

Kategéria: Mucniky

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Cukor praskovy kg| 1,25/ 1,25 1,6 1,6 1,6 1,6 2,5 2,5

Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,13} 0,13} 0,13 0,13 0,2 0,2

Maslo kg 0,6 0,6 0,8 0,8 0,8 0,8 1,2 1,2

Milieko I 0,8 0,8 1 1 1 1 1,3 1,3

Cokolada na varenie kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,6 0,6

Muka polohruba kg 2 2 2,6 2,6 2,6 2,6 4 4

Prasok do peciva kg| 0,05/ 0,05 0,07| 0,07] 0,07| 0,07 0,1 0,1

Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2

Struhanka kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2

Vajcia ks 26 1,3 34 1,7 34 1,7 52 2,6
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 60 80 80 110
Hmotnost’ spolu: 60 80 80 110

Technologicky postup:

Maslo, praskovy cukor, Zitka a vanilkovy cukor vyslahame do peny. Pridame vlazné mlieko a polovicu muky. Do druhej polovice muky
zamieSame prasok do peciva a vmieSame striedavo so snehom z bielkov, do pripravenej masy. Cesto rozdelime na dva rovnakeé diely,
kde do jedného vmieSame postruhanu €okoladu. Formu na pecenie babovky (méze byt aj hiboky plech) vymastime olejom a vysypeme
strihankou. Striedavo vrstvime tmavym a svetlym cestom. Upecieme. Pred podavanim nakrajame.

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 217 910 | 3,82| 0,00 86| 30,7| 203 0,50 0,1 0,50
B:l 286 | 1195| 5,00| 0,00| 11,6| 39,7| 26,8 0,70 0,1 0,70
C: 286| 1195| 5,00| 0,00| 11,6| 39,7| 26,8 0,70 0,1 0,70
D:| 348 | 1454 | 6,15| 0,00| 13,7| 492| 326 0,80 0,1 0,90




