9.061 Kuracie stehná pečené so zemiakovým nákypom



100 porcií

Receptúra
	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	kuracie stehná
	15,00
	15,00
	18,00
	18,00
	20,00
	20,00
	22,00
	22,00

	korenie
 na kurča
	0,05
	0,05
	0,10
	0,10
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20

	zemiaky
	18,00
	12,60
	25,00
	17,50
	30,00
	21,00
	35,00
	24,50

	olej s príchuťou masla
	0,50
	0,50
	0,60
	0,60
	0,70
	0,70
	0,90
	0,90

	hubový koncentrát
	0,25
	0,25
	0,50
	0,50
	0,70
	0,70
	0,80
	0,80

	vajcia
	20
	1,00
	25
	1,25
	30
	1,50
	40
	2,00

	smotana
	1,20
	1,20
	1,50
	1,50
	2,00
	2,00
	2,50
	2,50

	soľ
	0,05
	0,05
	0,10
	0,10
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20

	hmotnosť porcie mäsa v g
	85
	100
	115
	130

	hmotnosť porcie zemiakov v g
	135
	170
	200
	240


Výrobný postup
Kuracie stehná umyjeme, osušíme, okoreníme a za občasného podlievania upečieme. Zemiaky umyjeme, očistíme, pokrájame na plátky, premiešame s hubovým koncentrátom a vložíme do vymasteného pekáča (do výšky 4 cm) a dáme piecť. Pred dopečením zemiaky zalejeme rozšľahanými vajcami so smotanou a dopečieme. Na tanier servírujeme pečené kuracie stehná poliate šťavou a so zemiakovým nákypom.

Príloha: zeleninové 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
	1262
	316
	18,9
	10,9
	2,3
	34,8
	4,2
	40,7
	1,2
	0,1
	0,01
	0,15
	13,26
	1,4

	B
	1556
	389
	22,7
	12,1
	3,9
	42,2
	5,3
	66,9
	1,4
	0,1
	0,02
	0,20
	18,3
	1,9

	C
	1816
	454
	26,2
	14,2
	4,8
	48,9
	6,2
	77,5
	1,7
	0,2
	0,02
	0,22
	21,4
	2,5

	D
	2125
	532
	30,7
	17,8
	5,7
	56,7
	7,1
	95,3
	1,9
	0,2
	0,03
	0,30
	25,5
	2,9


