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Rezany zavin s Makovkou SUPER (SOFT WHITE)

Hmotnost: 650,00 g

1ks 702,00 g 7,41 %

6 + 4 min. 28 °C 20 min.

50 min. 190/200 °C 40 min.

Tésto (pece se) navazka: 350,00 g po peceni: 324,07 g > 180,50
PSeni¢na mouka hladka svétla 100,000 %
Margarine UNIWERSALNA 80% 15,000 %
Cukr krupice 15,000 %
Drozdi pekarské 7,000 %
SOFT WHITE 2,000 %
Sul jedla 1,500 %
Voda pitna 40,000 %
Napln (pece se) navazka: 350,00 g po peceni: 324,07 g > 150,00
Makovka SUPER 100,000 %
Voda pitna 50,000 %
Maslovani (pece se) navazka: 2,00 g po peceni: 1,85 g 52,00
Vaje¢na melanz 100,000 %

Vymichané tésto nadélime na jednotlivé kusy o hmotnosti 350 g. Vyzralé téstoveé kusy rozvalime na tloustku
2,5 mm, rovhomérné rozetfeme 350 g naplné a stoime do zavinu. Zavin rozfizneme po celé délce na

dveé poloviny, které stoime do Sroubovice. Tyto stocené zaviny vkladame do vymazanych forem a peCeme
dle technologického postupu. Pied pe€enim maslujeme vajeénou melanzi.

VyZivové Udaje ve 100 g upeceného vyrobku:

Energeticka hodnota: 1337,3kJ
Energeticka hodnota: 319,6 kcal
Tuky: 9,29
z toho nasyc.mastné kyseliny: 209
Sacharidy: 50,3 g
z toho cukry: 23,59
VIaknina: 3,69
Bilkoviny: 7849
Sl 0,49

Vypoctené vyzivové Udaje plati pouze pfi dodrzeni uvedené receptury a vyrobniho postupu.
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