9.058 Paella s kuracím mäsom






100 porcií
Receptúra

	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	šafránová ryža
	5,00
	5,00
	6,00
	6,00
	7,00
	7,00
	8,00
	8,00

	voda
	15,00
	15,00
	18,00
	18,00
	21,00
	21,00
	24,00
	24,00

	kuracie stehná vykostené 
	6,00
	6,00
	7,00
	7,00
	7,00
	7,00
	8,00
	8,00

	rajčiaky
	1,50
	1,35
	2,00
	1,80
	2,50
	2,25
	3,50
	3,15

	 kukurica ster. b. n. 
	0,40
	0,40
	0,60
	0,60
	0,80
	0,80
	1,00
	1,00

	olej
	0,55
	0,55
	0,75
	0,75
	0,95
	0,95
	1,20
	1,20

	soľ
	0,05
	0,05
	0,08
	0,08
	0,10
	0,10
	0,12
	0,12

	hmotnosť porcie v g
	210
	250
	300
	340


Výrobný postup
Kuracie vykostené stehná umyjeme, osušíme, nakrájame na rezance, osolíme, prudko opečieme na oleji a udusíme do mäkka. Šafranovú ryžu dáme do panvice, zalejeme 2/3 horúcej vody a za stáleho miešania varíme cca 20 minút do polo mäkka. Počas varenia postupne pridávame zvyšnú horúcu vodu. Konzistencia ryže musí byť kašovitá nie sypká. K polo mäkkej ryže  pridáme očistené, umyté, nakrájané čerstvé rajčiaky, kukuricu a necháme ešte 20 minút dodusiť. Porcie podávame tak, že mäso servírujeme do stredu ryže.

Príloha: zeleninové oblohy alebo šaláty. 

Nutričné zloženie 1 porcie
	veková

skupina
	energetická

hodnota
	bielkoviny
	tuky
	kyselina

linolová
	sacharidy
	vláknina
	vápnik
	železo
	vitamíny

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	A
	B1
	B2
	C
	E

	
	kJ
	kcal
	g
	g
	g
	g
	g
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg

	A
	793
	199
	14,1
	10,9
	2,3
	18,6
	1,5
	1,9
	1,2
	0,18
	0,2
	0,1
	4,9
	1,3

	B
	971
	243
	16,5
	13,3
	3,5
	23,3
	2,1
	12,4
	1,5
	0,27
	0,2
	0,2
	7,2
	1,7

	C
	1154
	278
	19,2
	16,9
	4,2
	27,4
	2,7
	14,3
	1,9
	0,33
	0,3
	0,2
	9,9
	2,2

	D
	1639
	409
	21,4
	19,9
	4,9
	32,2
	3,2
	16,8
	2,4
	0,39
	0,4
	0,3
	11,8
	2,6


