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Skofticovy chlebiéek (Sandra - SKORICOVNIK)

Hmotnost: 315,00 g

1ks 340,00 g 8,33 %
1 -2 min. °C min.
min. 170 °C 35 - 40 min.

Skoricova hmota:

(pede se) navazka: 300,00 g po peceni: 275,00 g > 164,30
Sandra - SKORICOVNIK 100,000 %
Vajecny tekuty obsah 25,300 %
Voda pitna 30,100 %
Olej jedly 8,900 %
Dohotoveni povrchu: navazka: 40,00 g >108,10
Tukova poleva Spezial Dunkel (tmava poleva) 100,000 %
Olej jedly 8,100 %

Spojime v8echny suroviny na skoficovou hmotu, michame protinackou pfi pomalé rychlosti stroje po dobu 1
- 2 min do hladké a homogenni konzistence. Hmotu davkujeme do samonosnych pecicich papirovych forem
(17 x 7 x 5 cm), 300 g/ 1 ks a dame péct. Tukovou polevu Spezial Dunkel (tmava poleva) nahfejeme
spole€né s olejem (max. 42 °C), vymichame do homogenni konzistence a potahujeme povrch vychlazenych
skoficovych chlebic¢kl. Nakonec miizeme pouzit pro dozdobeni rizné ¢okoladové ozdoby, kokos strouhany
nebo posypat mletou skofici apod.
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Vyzivové udaje ve 100 g upeceného vyrobku:

Energeticka hodnota: 1524,2 kJ
Energeticka hodnota: 364,4 kcal
Tuky: 14,1¢
z toho nasyc.mastné kyseliny: 6,09
Sacharidy: 52,6 g
z toho cukry: 3769
Vlaknina: 289
Bilkoviny: 50¢9
Sal: 059

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