Receptovy kalkulacni list

Cislo

603066
702625
731005
612993
610724
541236
612995
612982
612950
643266
643263
643316
645091
Moje

Moje

Cizrnova bublanina s krémem z cerstvého
syra a skorici GN 1/1

2 572 g/porce

257,44 K¢/porce

Nazev polozky

Cizrna EB Bonduelle 1 x 2400 g

Cerstvy smetanovy syr 25 % Arla 1 x 1,5kg
Vejce M tfidénd gastro 6 x 30 ks

Cukr krupice 10 x 1 kg

Olej sluneénicovy Coronet 1 x 51
Zakysana smetana 24 % Creme Frischli 1x 1 kg
Cukr moucéka 10x 1 kg

Kypfici prasek do pe¢iva40x 12 g

Kakao na vareni a peceni 1 x 1 kg

Kofeni na pernik Wiberg 1 x 220 g

Cukr vanilkovy Bourbon Wiberg 1 x 450 g
Skofice mleta Wiberg 1 x 200 g

Jedlad soda Kotanyi 1x 1400 g

Cizrnova mouka

Psyllium

Postup pripravy

Jednotkova
cena bez DPH

159,00 K&
189,90 K&
5,60 K&
18,90 K&
4590 K&
129,90 K&
18,90 K&
2,50 Ke
299,00 K&
260,00 KE
765,00 K&
259,00 KE
159,00 K&

0

0

1 porce 0 porci
Maso E‘S?r?ﬁ}m' ggrha bez wr?niliﬁm
1040 66,14 KE
500 9495 KE
410 4022 K&
200 378 K&
135 6,89 K&
100 12,99 KE
50 095KE
24 5,00 K&
10 299 K&
7 827 K&
5 8,50 K&
5 6,48 KE
2,5 0,28 K&
70 0,00 K&
13 0,00 K&

Vyslehame vajicka s cukrem do bilé husté pény. Rozmixovanou nebo najemno pomletou cizrnu
promichame s olejem, cizrnovou moukou, promichanou s kakaem, pernikovym praskem,
mletou skorici, vanilkou, psylliem, sodou a kypricim praskem. Cizrna je pocitana bez nalevu v
Cisté vaze. Zapracujeme do hladké hmoty. Nalijeme na vymazany pekac a vysypany cizrnovou
moukou, nebo pekac vylozeny pecicim papirem. PeCeme ve vyhratém konvektomatu pfi teploté
170 °C cca 20 minut. Vychladlou pecenou bublaninu potfeme krémem pripravenym z cerstvého
syra promichaného se zakysanou smetanou a mouckovym cukrem. Pred vydejem posypeme

bublaninu mletou skofici.



Poznamka

1x GN 1/1 se rovna 40-56 kouskdm.



