21.054 - Jablkovo-mrkvovy kolaé

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Jablka kg 1,4 0,9 1,8 1,2 1,8 1,2 2,4 1,6
Mrkva kg 1,4 0,9 1,8 1,2 1,8 1,2 2,4 1,6
Cukor praskovy kg 0,6 0,6 0,8 0,8 0,8 0,8 1,1 1,1
Maslo kg| 0,45| 0,45| 0,55| 0,55| 0,55| 0,55| 0,75| 0,75
Vajcia kg 14 0,7 18 0,9 18 0,9 24 1,2
Muika $paldova polohruba kg 1,1 1,11 1,45 1,45| 1,45| 145 1,9 1,9
Mlieko | 0,35 0,35 0,45| 045 045| 045 0,6 0,6
Skorica mleta kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Prasok do peciva kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,12 0,12
Cukor praskovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 70 70 85

Hmotnost’ spolu: 55 70 70 85

Technologicky postup:

Vajcia vymieSame s praskovym cukrom, pridame Skoricu, oCistené nahrubo nastrihané jablka, mrkvu a znovu premieSame. Postupne
priddme mlieko, roztopené a vychladené maslo. Nakoniec zlahka zaSlahame muku, v ktorej sme rozmieSali praSok do peciva. Cesto
dame do vymasteného a mukou vysypaného plechu a pecieme pri teplote 170°C asi 40 - 45 minut. Po vychladnuti maénik posypeme
praskovym cukrom.

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:l 123 516 | 3,04 | 0,00 47| 16,7| 13,8 0,40 1,4 0,60
B:l 158 660 | 3,97 | 0,00 59| 21,7 17,9 0,50 1,8 0,80
C:| 158 660 | 3,97 | 0,00 59| 21,7 17,9 0,50 1,8 0,80
D:l] 195 816 | 4,88 | 0,00 74| 266 21,6 0,50 2,1 0,90




