21.030 - Pernik

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| 2,25/ 2,25 2,9 2,9 2,9 29| 3,45| 3,45
Prasok do pernika ks 5 0,1 6| 0,12 6| 0,12 7| 0,14
Cukor praskovy kg 1,7 1,7 2,1 2,1 2,1 2,1 2,5 2,5
Milieko I 2,5 2,5 3 3 3 3 3,5 3,5
Vajcia ks 10 0,5 12 0,6 12 0,6 14 0,7
Tuk kg 0,2 0,2 025 0,25 0,25 0,25 0,3 0,3
DZem ovocny kg 1 1 1,2 1,2 1,2 1,2 1,5 1,5
Cukor praskovy kg| 0,15/ 0,15 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,25| 0,25
Olej kg| 0,05/ 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 65 65 80

Hmotnost’ spolu: 50 65 65 80

Technologicky postup:

Muku preosejeme, rozmieSame s pernikovym praskom, pridame praskovy cukor, olej, dzem, mlieko a zfahka premieSame. Rozotrieme na
olejom vymasteny a mukou vysypany plech. Pecieme v mierne teplej rire. Vychladnuty pernik pokréjame na kocky, posypeme
praskovym cukrom a podavame.

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 | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A:l 189 791 3,30 | 0,00 25| 374 | 222 0,50 0,3| 0,90
B:l 243 | 1015| 4,28| 0,00 32| 48,0| 29,6 0,70 05| 1,20
C:l 243| 1015| 4,28| 0,00 32| 48,0| 29,6 0,70 05| 1,20
D:] 291| 1216| 5,09| 0,00 38| 576| 38,2 0,80 0,6 1,50




