21.045 - Fazulové brownies

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Fazula sterilizovana kg 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5 3 3

Vajcia kg 20 1 24 1,2 24 1,2 30 1,5

Cukor trstinovy kg 1 1 1,3 1,3 1,3 1,3 1,5 1,5

Kokosovy olej kg| 0,65| 0,65 0,8 0,8 0,8 0,8 1 1

Kakaovy prasok kg| 035 0,35 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6

Skorica mleta kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Prasok do peciva kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,1 0,1 0,12| 0,12

Sof kg| 0,01| 0,01 o0,01| 0,01 0,01 0,01 0,02 0,02

Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15

Strihanka kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 70 70 90

Hmotnost’ spolu: 60 70 70 90

Technologicky postup:

V mixéri vySlahame vajcia, kokosovy olej, cukor. K vySlahanej zmesi pridame oplachnuté sterilizovanu fazulu bez nalevu, sol a
mixujeme znova do hladkej konzistencie. Pridame kakaovy prasok, ktory sme zmiesSali s mletou Skoricou a kypriacim praskom. Zmes
vylejeme do maslom vymasteného a strihankou vysypaného pekaca a pecieme 30 - 50 minut pri teplote 160°C.

Sterilizovanu fazulu mézeme nahradit’ erstvou - uvarenou.

V MS ako olovrant normujeme hmotnost porcie 2x.

Pre vekovu skupinu B, C, D podavame ako doplnok za obedom.

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

A: 77 321 3,66 | 0,00 3,5 6,8 19,3 0,60 0,0 1,70
B: 96 400 | 4,62 | 0,00 4,6 8,7| 252 0,80 0,0 2,10
C: 96 400 | 4,62 | 0,00 4,6 8,7| 252 0,80 0,0 2,10
D:l] 119 499 | 565| 0,00 57| 10,7| 31,5 0,90 0,0 2,60




