2.026 - Natierka kuracia s pérom

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
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,25| 0,21 0,35 0,3] 0,45| 0,38
Por kg 0,2| 0,16] 0,25 0,2 0,35 0,28] 0,45| 0,36
Sol kg| 0,01 0,01 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,04| 0,04
Maslo kg 1,1 1,1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,8 1,8
Vajcia ks 6 0,3 8 0,4 10 0,5 14 0,7
Smotana 12% | 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

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 uvarime v mierne osolenej vode. Po uvareni nechame vychladnit a zomelieme.
Cibulu a pér oSupeme, pokrajame a udusime na ¢asti masla. Po uduseni zmieSame s pomletym mé&som a nechame vychladnut. ZvySok
masla vy§lahdme s natvrdo uvarenymi postrihanymi vajcami, pridame pomleté maso a smotanu. Nakoniec pridame sol a vy§lahame.
Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viatou, 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: 95 398 | 2,38| 0,00 9,5 0,4 7,7 0,30 0,6 0,10
B:] 113 472 | 2,80| 0,00 11,2 0,5 9,7 0,40 08| 0,10
Cc:| 132 553 | 3,51 0,00 | 13,0 06| 122 0,50 1,1 0,10
D:] 162 676 | 4,61 0,00 | 15,7 08| 158 0,60 14| 0,20




