IREKS

RECEPTURA
Luxusni mazanec
Hmotnost: 660,00 g
1 ks 718,00 g 8,08 %
2+ 7 min. 26-28 °C 20 min.
120 min. 160 - 170 °C 30 min.
Tésto (pece se) navazka: 700,00 g po peceni: 643,45 g >222,40
PSenitna mouka hladka svétla 100,000 %
MELLA SOFT DELUXE 20,000 %
Cukr krupice 15,000 %
Vejce Cerstva 14,000 %
Drozdi pekarské 8,000 %
Meister Gold Softin 6,000 %
Maslo mlékarenské 5,000 %
Olej jedly 5,000 %
Butter Vanille Aroma (765) 0,400 %
Voda pitna 29,000 %
Rozinky 20,000 %
Maslovani (pece se) navazka: 3,00 g po peceni: 2,76 g > 100,00
Vaje¢na melanz 100,000 %
Posyp (pece se) navazka: 15,00 g po peceni: 13,79 g >100,00
Mandle platky 100,000 %

plechy s pecicim papirem. Mazanec lehce pfitlatime k plechu, abychom jej zplostili. Dame kynout, po
nakynuti maslujeme vaje€nou melanzi, sypeme platky mandli.
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Vyzivové udaje ve 100 g upeceného vyrobku:

Energeticka hodnota: 1512,6 kd
Energeticka hodnota: 361,9 kcal
Tuky: 10,99
z toho nasyc.mastné kyseliny: 3,849
Sacharidy: 56,4 g
z toho cukry: 18,79
Vlaknina: 249
Bilkoviny: 8,79
Sal: 0,89

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