SPALDA PROTEIN - KOLACEK

SPALDA
A
PROTEIN
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AZ 24%'ENE'.II?£G'1.IET R o

Z BILKOVIN
Receptura
Vyzivové udaje v g / 100 g (varianta se slunecnici)
1,000 kg Spaldovo proteinovy Riihrmix " T —
0,460 kg voda nergeticka hodnota J
0,100 kg olej 407 kcal
0,300 kg slunecnice / ¢oko / rozinky Tuky 21
1,860 kg tésto z toho nasycené mastné kyseliny 31
Sacharidy 30
Navazka: 0,020 kg z toho cukr 18
Doba mlcvhanl pomalu: 2 - 3 min. Vlaknina 33
Teplota tésta: 28-30°C S
Teplota peceni: 210 - 220 °C 05Ty %
Doba pecent: 10 - 12 min. Sl (prepocet ze sodiku) 1,04
® 7ZDROJ VLAKNINY
" S VYSOKYM OBSAHEM BiLKOVIN
(dle nafizeni (ES) ¢.1924/2006, v platném znéni)
Pfiprava:

Z uvedenych surovin tfeme hmotu na stfednim stupni. Trezirovacim sdckem nebo pomoci
zmrzlinafskych klesti vytvofime malé kolacky. Po natvarovdni upe¢eme. Nechdme vychladnout
a dekorujeme rozpusténou cokolddou.

Tip! Smés je vhodna i pro pramyslové zpracovani na linkach e e o
. e backaldrin




SPALDA PROTEIN - PECIVO

SEZAM KORENI
TN a LNENE SEMINKO

Receptura

10,000 kg
5,700 kg
9,700 kg
0,470 kg
0,300 kg
26,70 kg

Navazka:

POSYPOVA SUL

PSENICNA MOUKA

AZ 31% ENERGIE
Z BILKOVIN

pseni¢na mouka
Spaldovo proteinovy mix
voda

drozdi

fepkovy olej

tésto

0,070 kg

Doba michani pomalu: 5 - 7 min.
Doba michani rychle: 2 -4 min.

Teplota tésta: 28 -30°C
Doba zrani: 5-10 min.
Teplota peceni: 250 - 260 °C
Doba peceni: 13 - 15 min.

Pfiprava:

Vyzivové udajevg /100 g

Energetickd hodnota 1099 kJ

260 kcal
Tuky 3,4
z toho nasycené mastné kyseliny 0,3
Sacharidy 35
z toho cukr 0,9
Vldknina 2,7
Bilkoviny 20
Sul (prepocet ze sodiku) 1,41

= S VYSOKYM OBSAHEM BiLKOVIN
= S NiZKYM OBSAHEM CUKRU

= S NiZKYM OBSAHEM NASYCENYCH TUKU
(dle nafizeni (ES) ¢.1924/2006, v platném znéni)

Z vySe uvedenych surovin vymichame stfedné tuhé tésto. Na rychly chod michdme jen krétce.
Vytvarujeme do rohliku, posypeme Posypovou smési a ddme kynout. Po nakynuti nafizneme a sazime

do pece.

SPALDA PROTEIN - CHLEB

AZ 32% ENERGIE
Z BILKOVIN

Receptura

7,000 kg pSeni¢na mouka

3,000 kg Zitnd mouka

5700 kg Spaldovo proteinovy mix
10,500 kg voda

0,240 kg drozdi

0,150 kg  BAS tmavy 1250

26,590 kg tésto

Navazka: 0,480 kg
Doba michani pomalu: 5 -7 min.
Doba michani rychle: 1-2 min.

Teplota tésta: 28 -30°C
Doba zrani: 15 - 20 min.
Teplota pecent: 250-180°C
Doba peceni: 25 -30 min.
Pfiprava:

Vyzivové tidajevg /100 g

Energeticka hodnota 996 k|

237 kcal
Tuky 2,0
z toho nasycené mastné kyseliny 0,3
Sacharidy 33
z toho cukr 1,2
Vlaknina 3,7
Bilkoviny 19
Sil (pfepocet ze sodiku) 1,4

® 7DROJ VLAKNINY
= S VYSOKYM OBSAHEM BiLKOVIN
® S NiZKYM OBSAHEM CUKRU

® § NiZKYM OBSAHEM NASYCENYCH TUKU
(dle nafizeni (ES) €. 1924/2006, v platném znéni)

Z uvedenych surovin vymichdme volné tésto. Na rychly chod michdme jen kratce. Vytvarujeme,
posypeme Posypovou smési a ddme kynout. Po nakynuti nafizneme a sdzime do pece.



