21.044 - Zavin t'ahany s jablkami

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 0,9 0,9 1,1 1,1 1,1 1,1 1,3 1,3
Vajcia ks 2 0,1 3| 0,15 3| 0,15 4 0,2
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Sol kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,03 0,03] 0,03 0,03
Ocot | 0,04/ 0,04 0,05/ 0,05/ 0,05 0,05 0,06 0,06
Voda | 0,35 0,35 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Maslo kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,6 0,6 0,8 0,8
Strdhanka kg 0,7 0,7 1 1 1 1 1,2 1,2
Cukor praskovy kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,6 0,6 0,8 0,8
Cukor Skoricovy kg| 0,02/ 0,02 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,04| 0,04
Jablka kg 8 5,2 10 6,5 10 6,5 12 7.8
Cukor praskovy kg 0,1 o0,1| o0,15| 0,15 0,15 0,15 0,15] 0,15
Cukor vanilkovy kg| 0,05/ 0,05 0,05| 0,05 0,05 0,05 0,08/ 0,08

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 80 80 100

Hmotnost’ spolu: 50 80 80 100

Technologicky postup:

Do preosiatej muky pridame vajcia, sol, roztopené maslo, ocot a vlaznd vodu. Vypracujeme vlaéne cesto, z ktorého vytvarujeme
rovnaké bochniky, ktoré potrieme tukom a prikryjeme. Na pomuacenom obruse vytahujeme z cesta €o najtensiu vrstvu. Pokvapkame
tukom, posypeme nasucho oprazenou strihankou, postrihanymi jablkami, cukrom, Skoricovym a vanilkovym cukrom. Sto€ime a ulozime
na vymasteny plech. Zavin potrieme tukom a upecieme. Upeeny zavin nechame vychladnut, pokrajame na porcie a posypeme
praskovym cukrom.

Pre M3 na olovrant normujeme 2x.

Pre skupinu B, C, D ako pridavok k obedu.

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

A:l 153 639 | 2,05| 0,00 47| 244 11,0 0,60 48| 2,10
B:l 205 856 | 2,69 | 0,00 6,5| 323| 14,6 0,70 6,0 2,70
C:| 205 856 | 2,69 | 0,00 6,5| 323| 14,6 0,70 6,0 2,70
D:] 257| 1074| 3,24| 0,00 8,7| 395| 17,7 0,80 73| 3,20




