21.037 - Satocky z mrkvového cesta

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 polohruba kg 2,8 2,8 2,8 2,8 2,8 2,8 3,2 3,2
Tuk kg| 1,25| 1,25 1,25| 1,25| 1,25| 1,25 1,4 1,4
Mrkva kg 0,7| 0,56 0,7| 0,56 0,7| 0,56 0,8/ 0,64
Cukor praskovy kg 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,75| 0,75
Lekvar slivkovy kg 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 2,2 2,2
Cukor vanilkovy kg| 0,08/ 0,08/ 0,08/ 0,08/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Sof kg| 0,02/ 0,02 0,03] 0,03] 0,03 0,03 0,03 0,03
Mlieko I 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Prasok do peciva kg| 0,04/ 0,04] 0,04| 0,04] 0,04| 0,04 0,06/ 0,06
Cukor praskovy kg| 0,15/ 0,15 0,15| 0,15] 0,15| 0,15 0,2 0,2
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 60 60 60 70
Hmotnost’ spolu: 60 60 60 70

Technologicky postup:
Do preosiatej muky pridavame postupne tuk, sol, praSkovy cukor, vanilkovy cukor a mlieko. Nasledne si oSupeme mrkvu, ktord
nastrthame najemno a pridame k cestu. Na doske vypracujeme hladké cesto, ktoré nechame odpocinut. Na zaver cesto vyvalkame,
rozdelime na $tvorce o rozmeroch priblizne 5x5¢cm a napInime ich lekvarom. Spajame protilahlymi koncami, poukladame na vymasteny

plech a upecieme. ESte horiice posypeme praskovym cukrom.

Pre vekovu skupinu A podavame na olovrant.

Pre vekovu skupinu B, C, D ako muénik 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.
A:l 264| 1105| 3,00 0,00 96| 405| 16,8 0,60 0,8| 1,00
B:l 264 | 1105| 3,00| 0,00 96| 405| 16,8 0,60 0,8 | 1,00
C:) 264 | 1105| 3,00| 0,00 96| 405| 16,8 0,60 0,8 | 1,00
D:] 308| 1289 | 3,47| 0,00 108 | 482| 203 0,70 09| 1,20




