21.049 - Syrovy krém s broskynou

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Syr smotanovy termizovany kg 7 7 7 7 7 7 8 8
Kompét broskymovy kg 2| 1,8 2| 1,8 2| 18] 25| 225
Cukor praskovy kg 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 2 2
Cukor vanilkovy kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Pudingovy prasok - vanilkovy kg 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6
Voda I 6 6 6 6 6 6 7 7

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 160 160 180

Hmotnost’ spolu: 160 160 160 180

Technologicky postup:
Cukor rozmieSame s vodou, krémovym praskom, Stavou z kompoétu a varime do zhustnutia. Do vychladnutej zmesi priddme termizovany
syr (napr. lu€ina, mascarpone) a vyslahame. Podavame v miskach ozdobené nakrajanymi broskyriami a listkami maty, alebo medovky.

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

Al 329| 1376 | 10,76 | 0,00 15,7| 37,8| 1313 1,20 21,4 | 230
B:l 329| 1376 | 10,76 | 0,00 157 | 37,8| 1313 1,20 21,4 | 230
Cc:) 329| 1376 | 10,76 | 0,00| 15,7| 37,8| 1313 1,20 21,4 | 230
D:l 367 | 1536 | 11,21 0,00 17,3 | 40,7 | 144,6 1,40 23,6 | 2,50




