21.041 - Zavin kysnuty s kakaovou naplnou

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 3,3 3,3] 4,35| 435 4,35 4,35 5.2 5.2
Mlieko | 1,75 1,75 2,5 2,5 2,5 2,5 3 3
Tuk kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Sol kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,04/ 0,04
Drozdie kg| 0,15 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2| 025| 0,25
Vajcia ks 4 0,2 6 0,3 6 0,3 8 0,4
Cukor krystalovy kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15
Cukor praskovy kg 0,8 0,8 1 1 1 1 1,2 1,2
Kakaovy prasok kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Pudingovy prasok - vanilkovy kg 0,5 0,51 0,75| 0,75 0,75 0,75 1 1
Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Maslo kg| 0,07 0,07 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15/ 0,15
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 60 90 90 100
Hmotnost’ spolu: 60 90 90 100

Technologicky postup:
Do c¢asti vlazného mlieka pridame trochu cukru, rozdrobené drozdie a zamieSame. Nechame vykysnat. Muku preosejeme, pridame
cukor, Ztka, roztopeny tuk, vykysnuty kvéasok a sol. Vlaznym mliekom vypracujeme vlaéne cesto, ktoré nechame vykysnut. Vykysnuté
cesto rozdelime na diely, rozvalkdme, naplnime plnkou, zvinieme a dame na vymasteny plech. Potrieme tukom, nechame vykysnut a
upecieme. Po vychladnuti krdjame na porcie a posypeme praskovycm cukrom(A - 0,20kg, B - 0,20kg, C - 0,20kg, D - 0,30kg).

Kakaova plnka: zmieSame praskovy cukor s kakaovym praskom a vanilkovym pudingom.

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 240| 1005| 4,79| 0,00 54| 422| 29,6 0,50 0,1 0,90
B:l 319 | 1333 | 6,45| 0,00 75| 55,1 41,5 0,70 02| 1,20
C:) 319| 1333 | 6,45| 0,00 75| 55,1 417 0,70 02| 1,20
D:] 400| 1674| 7,99 | 0,00 98| 684| 509 0,90 02| 1,40




