9.002 - Hydinovy karbonatok *

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 7 8 8 9 9
Pecivo kg 0,5 0,5 1 1 1,5 1,5 2 2
Mlieko | 1 1 1,5 1,5 2,5 2,5 3,5 3,5
Cibula kg 0,5| 0,42 1] 0,85 1] 0,85 1,5 1,27
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 15| 0,75 17| 0,85
Olej kg 0,5 0,5 2 2 3 3 3,5 3,5
Cesnak kg| 0,05| 0,04 0,1| 0,09 0,12 0,11 0,12 0,1
Strdhanka kg 1,3 1,3 1,5 1,5 2 2 2,2 2,2
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 65 85 105 125

Hmotnost’ spolu: 65 85 105 125

Technologicky postup:

Vykostené kuracie stehnad odblanime, umyjeme, osuSime a zomelieme spolu s o¢istenym cesnakom, cibulou, v mlieku namo¢enym a
vytlaéenym pecivom. Pridame vajcia, ¢ast strdhanky, osolime a dobre premieSame. Na doske posypanej strihankou formujeme
karbonétky, ktoré vyprazame v horiicou oleji. V MS poukladame na vymasteny plech a pecieme v riire.

Priloha: zemiakovy Salat, zemiakova kaSa, Salaty z Cerstvej zeleniny.

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

A:l 187 782 | 14,01 0,00 8,1 14,1 37,0 2,00 0,6 0,80
B:l 365| 1526 | 16,97 | 0,00| 24,1 19,3 | 53,9 2,50 1,21 1,20
C:; 509| 2130 | 20,48 | 0,00| 355| 26,6| 76,2 3,00 1,3 1,50
D:] 598 | 2502 | 23,56 | 0,00 41,7 319| 989 3,50 19 1,90




