21.007 Flamery krupicové s kakaovym krémom

Receptira

Potravina

mlieko

krupica

cukor praskovy

maslo

sol’

Kakaovy krém:

mlieko

cukor krystalovy
kakaovy prasok
pudingovy prasok vanilkovy

Hmotnost’ porcie v g

Vyrobny postup

Hruba
6,00
0,80
0,45
0,35
0,02

1,50
0,20
0,05
0,08

Cista
6,00
0.80
0,45
0,35
0,02

1,50
0,20
0,05
0,08

60,0

Vekova skupina

B

Hruba
8,00
1,00
0,60
0,50
0,03

2,00
0,25
0,07
0,12

C

Hmotnost’ v kg, 1, ks
Hruba  Cista

Cista
8,00
1,00
0,60
0,50
0,03

2,00
0,25
0,07
0,12

80,0

8,00
1,00
0,60
0,50
0,03

2,00
0,25
0,07
0,12

8,00
1,00
0,60
0,50
0,03

2,00
0,25
0,07
0,12

80,0

Hruba
10,00
1,30
0,80
0,60
0,04

2,50
0,30
0,09
0,15

100 porcii
]

Cista
10,00
1,30
0,80
0,60
0,04

2,50
0,30
0,09
0,15

100,0

Krupicu rozmie$same v Casti studeného mlieka, osolime, vlejeme do vriaceho mlieka a za staleho

mieSania na miernom ohni uvarime husti kasu. Do uvarenej kase priddme vymieSané maslo s cukrom.

ESte horucu kasu vlejeme do plechu, ktory vyplachneme studenou vodou anechame stuhnut.

Pokrajame na porcie. Kazdu porciu pri podavani polejeme kakaovym krémom. Ak podavame

na olovrant v MS normujeme 2x.

Kakaovy krém: v Casti studeného mlieka rozmieSame krémovy prasok, vlejeme do vriaceho mlieka

a za staleho mieSania uvarime. Do hotového krému pridame cukor a kakaovy prasok.

Nutri¢né zloZenie 1 porcie
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S O w >

Energia

kJ
480
639
639
805

kcal
115
153
153
192
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20,60
20,60
26,50

oo Vlaknina

=
S
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0,00
0,00
0,00

Vapnik

m,
93,80
125,10
125,10
156,50

g

Vitamin C



