21.052 - Tvarohové fanky

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 2,6 2,6 3,2 3,2 3,2 3,2 4 4
Tvaroh kg 2,6 2,6 3,2 3,2 3,2 3,2 4 4
Cukor krystalovy kg 0,3 0,3 0,35| 0,35 0,35| 0,35 0,4 0,4
Soda bikarbéna kg| 0,04/ 0,04 0,05| 0,05 0,05 0,05 0,07| 0,07
Vajcia kg 10 0,5 12 0,6 12 0,6 15| 0,75
Sofl kg| 0,01} o0,01| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,01| 0,01
Olej kg 1 1 1,2 1,2 1,2 1,2 1,5 1,5
Cukor vanilkovy kg| 0,05 0,05 0,07 0,07y 0,07| 0,07 0,1 0,1
Cukor praskovy kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5 0,75| 0,75

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 80 80 100

Hmotnost’ spolu: 60 80 80 100

Technologicky postup:
Z hladkej muky, prelisovaného tvarohu, vajec, cukru, so6dy bikarbony a soli vypracujeme hladké cesto. Na pomucenej doske cesto

rozvalkdme na hribku 1 cm a radielkom narezeme na Stvorce, ktoré z oboch stran vyprazame. Teplé fanky obalujeme v praSkovom
cukre zmieSanom s vanilkovym cukrom.

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 169 709 | 3,61 0,00 | 13,7 83| 24,1 0,17 0,1 0,00
B:| 205 859 | 442| 000| 265| 10,2| 295 0,21 0,2| 0,00
C:| 205 859 | 4,42| 000| 165| 10,2| 295 0,21 0,2| 0,00
D:l] 261| 1091 553| 0,00 20,6| 13,7| 36,9 0,26 0,2| 0,00




