2.025 - Natierka kuracia

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 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3
Maslo kg 1,2 1,2 1,4 1,4 1,6 1,6 2 2
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 04| 0,34 0,5| 0,42
Sol kg| 0,01 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Olej kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Horcica kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2] 0,25| 0,25
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 o,1| 0,07y 0,15 0,11] 0,15 0,11

Alergény: 7 - Mlieko, 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme, pokrajame na menSie kisky a pridame k oSupanej, najemno nakrajanej cibuli a podusime. Po uduseni nechame
vychladnit a pomelieme. Maslo vymieSame so solou, pridame horgicu, pomleté méaso a vySlahame. Podavame natreté na chlieb, alebo
pecivo, dozdobené petrzlenovou viatou, alebo pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 92 387 | 2,15| 0,00 8,3 20| 11,4 0,40 89| 0,50
B:l 115 483 | 249| 0,00 104 26| 14,7 0,50 11,7 | 0,70
C: 130 546 | 3,08 000 11,7 30| 16,9 0,60 13,2 0,80
D:] 165 692 | 395| 000 150 34| 197 0,70 14,71 0,90




