21.031 - Piskotové rezy s tvarohovou pinkou

Kategoria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka polohruba kg 1,1 1,11 1,35| 1,35 1,35| 1,35 1,7 1,7
Muka hladka kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2
Cukor pragkovy kg 2 2| 26| 26| 26| 26| 31| 31
Vajcia ks 20 1 25| 1,25 25| 1,25 30 1,5
Voda I 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6
Prasok do peciva ks| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06/ 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08
Olej kg| 0,05/ 0,05] 0,06/ 0,06/ 0,06/ 0,06 0,1 0,1
Tvaroh méakky kg 3 3 3,5 3,5 3,5 3,5 4,5 4,5
Maslo kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Milieko I 1 1 1,3 1,3 1,3 1,3 1,5 1,5
Pudingovy prasok - vanilkovy kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,25| 0,25 0,3 0,3
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 70 70 85

Hmotnost’ spolu: 60 70 70 85

Technologicky postup:
Zitky s &astou cukru a vanilkovym cukrom mie$ame do zhustnutia. Pomaly prilievame horiicu vodu a mie$ame. Do vymie$anych Zitkov
striedavo priddvame muku zmieSani s praSkom do peciva a sneh vysSfahany s druhou ¢astou cukru. Cesto rozotrieme na olejom
vymasteny a mukou vysypany plech (na hribku 1 cm). Dame piect do vyhriatej rary. Po upe€eni nechame vychladnit, potrieme
tvarohovou pInkou, prikryjeme druhym platom upeceného cesta a pokrajame na porcie. Pred posypeme praskovym cukrom(A - 0,10kg, B
- 0,20kg, C - 0,20kg, D - 0,20kg).

Napli: maslo vymieSame s praskovym cukrom (A-0,8kg, B-1kg, C-1kg, D-1kg) pridame prelisovany tvaroh a uvareny, vychladnuty
puding. VSetko spolu vySlahame.

Puding: v casti mlieka rozmieSame vanilkovy pudingovy prasok, ktory viejeme do vriaceho mlieka. Za staleho mieSania varime asi 2
minuty.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

Al 191 800 | 8,06 0,00 3,1 31,7| 37,8 0,50 03| 0,30
B:| 242 | 1012| 9,60| 0,00 43| 40,0| 46,4 0,60 04| 0,40
C:l 242| 1012| 9,60| 0,00 43| 40,0| 46,4 0,60 04| 040
D:l 293| 1224 | 12,20 | 0,00 4,7| 48,9| 56,9 0,80 05| 0,50




