9.001 - Hydinové gulky v paradajkovej omacke *

Kategéria: Pokrmy z hydiny Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kuracie stehna b. k. kg 6 5,7 7| 6,65 8 7,6 9| 8,55
Olej kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Vajcia ks 6 0,3 8 0,4 10 0,5 14 0,7
Ryza kg 1,6 1,6 1,8 1,8 2,2 2,2 2,6 2,6
Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,2| 1,02 1,4 1,19
Cesnak kg| 0,05/ 0,04] 0,06/ 0,05| 0,07| 0,06 0,1/ 0,09
Cukor krystalovy kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6
Paradajkovy pretlak kg 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2 2,2 2,2
Mlieko I 5 5 6 6 7 7 8 8
Ochucovadlo kg 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,15| 0,15
Maslo kg| 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2| 0,25| 0,25
Slanina Udena bez koze kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,15| 0,15
Muka hladka kg 0,7 0,7 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 80 120 140 150
omacka : 110 120 130 140
Hmotnost’ spolu: 190 240 270 290

Technologicky postup:

Kuracie vykostené stehna umyjeme, osusime a pomelieme. Pridame nadrobno pokréjanu slaninu, osolime (pri skupinach B, C a D
priddme ochucovadlo), vajcia, ¢ast oCistenej nakrajanej cibule, ocisteny prelisovany cesnak a vychladnutl ryzu. RyZzu sme si predtym
prebrali, umyli a podusili. Z pripravenej hmoty tvorime gulky, ktoré pecieme v rire. Na zvySnej €asti oleja spenime ocistend pokrajanu
zvy$nu Cast cibule, pridame nasucho oprazend muiku a pripravime svetlu zaprazku, ktoru rozriedime vodou. Priddme paradajkovy

pretlak, dobre premieSame a povarime. Pred dovarenim omacku zjemnime mliekom, maslom a dochutime cukrom. Do omacky viozime
hotové gulky a varime este 20 minut.

Priloha: varené zemiaky, knedla.

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.
Al 241 | 1008 | 15,16 | 0,00 93| 235| 1125 2,42 10,0 | 0,83
B:l 285| 1194 | 17,84| 0,00| 11,1 27,8 | 1359 2,86 125 0,98
C:] 335| 1403 | 20,62| 0,00| 13,3| 32,4| 159,0 3,30 14,41 1,14
D:] 391| 1637 | 23,55| 0,00 156| 38,1 | 183,2 3,77 16,3 | 1,31




