21.056 - Siska - mu

Kategéria: Mucniky

w

chik

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 2,4 2,4 2,4 2,4 2,4 2,4 2,4 2,4

Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Cukor krystalovy kg| 0,15} 0,15 0,15| 0,15 0,15 0,15 0,15| 0,15

Sol kg| 0,02/ 0,02 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,02| 0,02

Mlieko | 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5

Drozdie kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Vajcia ks 5| 0,25 5| 0,25 5| 0,25 5| 0,25

DZem ovocny kg| 0,85 0,85| 0,85| 0,85| 0,85 0,85| 0,85 0,85

Olej kg 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2

Cukor praskovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Cukor vanilkovy kg| 0,02/ 0,02 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,02| 0,02
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 50 50 50 50
Hmotnost’ spolu: 50 50 50 50

Technologicky postup:

Z &asti mlieka, cukru a drozdia si pripravime kvasok. Miku preosejeme, pridame cukor, sol, olej, Zitka a vykysnuty kvasok. So zvy$nym
vlaznym mliekom vypracujeme vlaéne cesto, ktoré nechame prikryté vykysnat. Po vykysnuti cesto vyklopime na pomuéenu dosku,
rozvalkame a vykrajujeme $idky, ktoré nechame este podkysnut. Sisky vyprazame v horticom oleji. Tesne pred podavanim ozdobime

dZzemom a posypeme praskovym cukrom, ktory sme zmieSali s vanilkovym.

Pre vekovu skupinu A podavame na olovrant.

Pre vekovu skupinu B, C, D ako muénik za obedom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 55 232 | 0,83 0,00 1,9 85| 29,8 0,14 05| 0,15
B: 55 232 | 0,83| 0,00 1,9 85| 29,8 0,14 05| 0,15
C: 55 232 | 0,83| 0,00 1,9 85| 29,8 0,14 05| 0,15
D: 55 232 | 0,83 0,00 1,9 85| 29,8 0,14 05| 0,15




