21.043 - Zavin piskétovy s dzemom

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| 1,25| 1,25| 1,25| 1,25| 1,25| 1,25 1,5 1,5
Muka hladka kg| 0,15 0,15 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Cukor praskovy kg 1,4 1,4 1,4 1,4 1,4 1,4 1,65| 1,65
Vajcia ks 28 1,4 28 1,4 28 1,4 34 1,7
DZem ovocny kg 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,9 1,9
Prasok do peciva kg 2| 0,02 2| 0,02 2| 0,02 2| 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 45 45 45 55

Hmotnost’ spolu: 45 45 45 55

Technologicky postup:

Zitky s &astou cukru vymie$ame do peny, pridame striedavo preosiatu miku s pragkom do pediva a tuhy sneh z bielkov, vyslahany s
druhou ¢astou cukru. Cesto rozotrieme na plech, na ktory ddme papier na pecenie. Pecieme v dobre vyhriatej rdre. Upeceny plat
sto€ime a nechame vychladnut. Vychladnuté cesto rozvinieme, papier stiahneme, potrieme dzemom a znovu zvinieme. Zavin posypeme
praskovym cukrom(A - 0,15kg, B - 0,15kg, C - 0,15kg, D - 0,15kg) a pokrajame.

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 165 690 | 3,13 | 0,00 1,71 335| 117 0,50 05| 0,60
B:| 165 690 | 3,13 | 0,00 1,71 335| 117 0,50 05| 0,60
C:| 165 690 | 3,13 | 0,00 1,71 335| 117 0,50 05| 0,60
D:] 200 838 | 3,81 0,00 2,1 40,6 | 143 0,60 0,6 0,80




