9.060 Kuracie prsia so šampiňónmi a špagetami




100 porcií

Receptúra
	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	kuracie prsia
	6,00
	6,00
	7,00
	7,00
	8,00
	8,00
	9,00
	9,00

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

	šampiňóny sterilizované
	0,80
	0,80
	1,20
	1,20
	1,60
	1,60
	2,00
	2,00

	olej
	0,40
	0,40
	0,60
	0,60
	0,70
	0,70
	0,90
	0,90

	cibuľa
	0,60
	0,51
	0,80
	0,68
	1,20
	1,02
	1,50
	1,27

	špagety
	5,00
	5,00
	7,00
	7,00
	8,00
	8,00
	10,00
	10,00

	maslo
	0,10
	0,10
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20
	0,30
	0,30

	hubový koncentrát
	0,05
	0,05
	0,10
	0,10
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20

	soľ
	0,10
	0,10
	0,12
	0,12
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20

	hmotnosť porcie mäsa v g
	34
	42
	48
	54

	hmotnosť porcie špagiet v g
	130
	170
	200
	240


Výrobný postup
Kuracie prsia umyjeme, osušíme, pokrájame na rezance, okoreníme korením na kurča, opečieme na oleji do mäkka. Cibuľu očistíme, pokrájame na jemno, opražíme na masle, pridáme šampiňóny bez nálevu a premiešame s opečeným kuracím mäsom. Dochutíme soľou. Špagety uvaríme vo vriacej osolenej vode, scedíme, premiešame s hubovým koncentrátom.

Pri porciovaní zo špagiet tvoríme kôpku – hniezdo, do ktorého servírujeme pripravenú zmes.

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
	1385
	346
	20,6
	8,2
	1,9
	40,6
	0,9
	19,3
	2,3
	0,33
	0,5
	0,035
	14,6
	3,3

	B
	1772
	443
	23,9
	10,8
	3,2
	47,2
	1,2
	29,9
	2,8
	0,41
	0,5
	0,049
	17,4
	4,2

	C
	1972
	494
	27,2
	13,3
	4,4
	52,6
	1,6
	37,8
	3,3
	0,49
	0,8
	0,056
	21,6
	5,1

	D
	2345
	586
	31,7
	15,4
	5,6
	60,4
	1,9
	51,2
	4,00
	0,58
	0,9
	0,063
	25,9
	6,0


