21.003 Buchty pecené s lekvarom

Receptira

Potravina

muka polohruba
drozdie

cukor Kkrystalovy
sol’

vajcia

olej

mlieko

olej (na potretie)
olej (na plech)

muka

cukor praskovy (na posypanie)

lekvar slivkovy

Hmotnost’ porcie v g

Vyrobny postup

Hruba
3,50
0,15
0,30
0,03
6,00
0,25
2,00
0,30
0,10
0,25
0,25
1,50

Cista
3,50
0,15
0,30
0,03
0,30
0.25
2,00
0,30
0,10
0.25
0.25
1,50

80,0

Vekova skupina

B

Hruba
4,30
0,20
0,40
0,03
8,00
0,40
2,75
0,40
0,20
0,35
0,25
2,00

C

Hmotnost’ v kg, 1, ks

Cista
4,30
0,20
0,40
0,03
0,40
0,40
2,75
0,40
0,20
0,35
0,25
2,00

100,0

Hruba
4,30
0,20
0,40
0,03
8,00
0,40
2,75
0,40
0,20
0,35
0,25
2,00

Cista

4,30
0,20
0,40
0,03
0,40
0,40
2,75
0,40
0,20
0,35
0,25
2,00

100,0

Hruba
6,00
0,30
0,55
0,05

11,00
0,60
3,75
0,55
0,35
0,40
0,35
3,00

100 porcii
]

Cista
6,00
0,30
0,55
0,05
0,55
0,60
3,75
0,55
0,35
0,40
0,35
3,00

135,0

Z casti vlazného mlieka, cukru a drozdia si pripravime kvasok. Muku, cukor preosejeme, pridame sol,

kvasok, vajcia a olej. S vlaznym mliekom vypracujeme cesto, ktoré nechame vykysnut. Vykysnuté

cesto rozdelime na diely, ktoré plnime lekvarom. Zabalime, poukladdme na plech, dobre pomastime

a nechame este dokysnut’. Upecieme. Upecené posypeme praskovym cukrom.

Nutri¢né zloZenie 1 porcie
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kJ
A 1075
B 1394
C 1394
D 1963

kcal
257
333
333
469

Bielkoviny

6,17
8,53

S o Sacharidy
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54,90
54,90
77,00
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1,30
1,80

Vapnik

m,
37,00
49,60
49,60
69,00

g

Zelezo

v

m
0,70
0,90
0,90
1,30
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Vitamin C



