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Reci pe I / D. . . .  D13  AM   Por t i on Si ze:     1. 00 PC       Adj ust ed Ser vi ngs    100
Descr i pt i on. . .  QUI CK COFFEE CAKE                        Conver si on Fact or    1. 00

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
          I t em #   I t em Descr i pt i on                     Wei ght          Measur e

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

        38- 010124  EGGS,  FROZ 6/ 5 LBS FARM               1. 25 LB       2. 34 CUP
        79- 120025  SALAD OI L,  6/ 1 GAL BULK USDA          1. 50 LB       3. 00 CUP
                                                      Conv Fact or :     8. 000
        87- 100632  FLVRI NG, V' NLA 12/ 1 QT                 1. 00 OZ       2. 00 TBSP
                                                      Conv Fact or :    32. 000
                                                            Wat er :     1. 500 QT
        45- 000440  Fl our ,  AP,  50 l b.  Bag                 3. 50 LB       3. 50 QT
        99- 400600  BAKI NG POWDER,  8/ 5 LB  ( OP)            2. 50 OZ       5. 67 TBSP
        23- 000322  MI LK,  REPLACER 50# BAG                6. 00 OZ       1. 25 CUP
                                                      Conv Fact or :    16. 000
        99- 700730  SALT,  TABLE 24/ 26 OZ                  1. 00 OZ       1. 67 TBSP
        62- 000040  SUGAR, WHI TE 8/ 5# LBS.  OP              3. 00 LB       6. 75 CUP
        45- 000440  Fl our ,  AP,  50 l b.  Bag                 1. 50 LB       1. 50 QT
        99- 700062  CI NNAMON                               . 25 OZ       1. 00 TBSP
        99- 700730  SALT,  TABLE 24/ 26 OZ                   . 00           . 25  TSP
                                                      Conv Fact or :     4. 500
        62- 000010  SUGAR, DRK BROWN 24/ 1 LB              12. 00 OZ       2. 00 CUP
                                                      Conv Fact or :    16. 000
        79- 200010  MARGARI NE 30/ 1 LB                    12. 00 OZ       1. 50 CUP
                                                      Conv Fact or :    16. 000
        79- 200010  MARGARI NE 30/ 1 LB                     2. 00 OZ        . 25 CUP
                                                      Conv Fact or :    16. 000
        62- 000050  SUGAR, CONFECT 24/ 1 LB                 2. 00 LB       2. 00 QT
        87- 100632  FLVRI NG, V' NLA 12/ 1 QT                  . 00          1. 00 TSP
                                                      Conv Fact or :   192. 000

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
  Met hod # /  Cooki ng I nst r uct i ons:
- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

  1.  BEAT EGGS I N MI XER BOWL AT LOW SPEED ABOUT 1 MI NUTE;
     ADD SALAD OI L,  VANI LLA AND WATER.

  2.   SI FT TOGETHER FLOUR,  BAKI NG POWDER,  MI LK,  SALT AND
      SUGAR.   ADD TO EGG MI XTURE;  MI X AT LOW SPEED UNTI L
      BLENDED.

  3.   POUR 2 3/ 4 QT ( ABOUT 6 LB 4 OZ)  BATTER I NTO EACH
      GREASED AND FLOURED PAN.   SET ASI DE FOR USE I N STEP 5.

                        -   TOPPI NG  -
  4.   COMBI NE SI FTED FLOUR,  CI NNAMON,  SALT,  BROWN SUGAR AND

      SOFTEN BUTTER OR MARGARI NE;  MI X UNTI L MI XTURE RESEMBLES
      COARSE CORNMEAL.

  5.   SPRI NKLE ABOUT 1 QT TOPPI NG OVER BATTER I N EACH PAN.



SSV401                   Reci pe wi t h Adj ust ed Ser vi ngs        8/ 04/ 26   Page   2

Reci pe I / D. . . .  D13  AM   Por t i on Si ze:     1. 00 PC       Adj ust ed Ser vi ngs    100
Descr i pt i on. . .  QUI CK COFFEE CAKE                        Conver si on Fact or    1. 00

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
  Met hod # /  Cooki ng I nst r uct i ons:
- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

  6.   BAKE 30 MI NUTES OR UNTI L DONE.

                        -   GLAZE  -
  7.   COMBI NE SOFTEN BUTTER OR MARGARI NE,  POWDERED SUGAR,

      VANI LLA AND 1 CUP BOI LI NG WATER;  MI X UNTI L SMOOTH.

  8.   DRI ZZLE ABOUT 2 CUPS GLAZE OVER EACH BAKED CAKE WHI LE
      STI LL WARM.

  9.   CUT 6 BY 9.

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
  CCP Not es:
- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

  YI ELD:   100 PORTI ONS ( 2 PANS)
  TEMPERATURE:   375 DEGREE F.  OVEN
  PAN SI ZE:   18 BY 26- I NCH SHEET PAN.


