2.024 - Natierka kuracia s jablkami

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kuracie prsia b. k. kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8 0,9 0,9
Maslo kg| 0,75| 0,75| 0,95| 0,95 1,2 1,2 1,4 1,4
Syr tvrdy kg| 025 0,25| 035| 0,35| 045 045 055 0,55
Syr smotanovy termizovany kg| 0,25 0,25| 0,35| 0,35 0,45| 045| 0,55| 0,55
Jablka kg 0,3 0,2 0,4| 0,26 0,5| 0,32 0,6 0,4
Pazitka kg 0,1| 0,08 0,1] 0,08 0,1 0,08 0,15| 0,12
Sof kg| 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,02| 0,02 0,03 0,03
Smotana 12% I 0,25| 0,25 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11
Alergény: 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 20 26 32 40
Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme, nakrajame na mensie kisky a uvarime v mierne osolenej vode. Po uvareni nechame vychladnit a zomelieme.

Maslo vymieSame so smotanovym syrom, pridame strahany tvrdy syr, ocCistené postrihané jablka a nakoniec smotanu. Do takto
pripravenej zmesi pridame zomleté kuracie méso a dobre premieSame. Nakoniec dochutime solou. Poddvame natreté na chlieb, alebo

pecivo, dozdobené petrzlenovou viiatou, alebo pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 78 327 | 2,74| 0,00 7.4 04| 432 0,20 0,7 0,10
B:[ 100 419 | 3,44 | 0,00 9,5 06| 595 0,30 0,7 | 0,10
C: 126 527 | 4,15| 0,00 12,0 0,7| 758 0,30 08| 0,10
D:] 148 620 | 4,86 | 0,00 141 08| 92,9 0,40 1,1 0,10




