9.007 - Kuraci rezen plneny

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 prsia b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9
Vajcia ks 7! 0,35 10 0,5 12 0,6 14 0,7
Sof kg| 0,07/ 0,07 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Sunka dusena kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cibura kg 0,4| 0,34 0,6/ 0,51 0,7| 0,59 0,8/ 0,68
Képia sterlizovana kg 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15 0,2 0,2
Hrasok sterilizovany kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 46 57 59 60
Stava : 40 50 60 70
Hmotnost’ spolu: 86 107 119 130

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme, osusime a osolime. Do kazdého kiiska méasa urobime kapsu a naplnime pinkou. Naplnené rezne opecieme na
oleji, poukladame do pekaca, podlejeme vodou a v rire dusime do makka. Rezne vyberieme a §ikmym rezom krajame na porcie. Stavu
zahustime nasucho oprazenou mukou roz&lahanou vo vode a eSte 20 minut povarime.

Plnka: na oleji spenime ogistent, nadrobno pokrajanu cibulu, pridame pokrajant Sunku, kapiu, hraSok bez nalevu, roz§fahané vajcia a
urobime pras$enicu, ktord mieS§ame 20 mindt.

Priloha: zemiakova kasa, dusena ryza, Salaty z cerstvej zeleniny, ovocny kompét.

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

Al 134 561 | 17,59 | 0,00 59 24| 158 1,80 1,0 0,20
B: 167 697 | 20,94 | 0,00 7,3 4.1 19,9 2,20 1,2 0,30
C: 195 817 | 24,16 | 0,00 8,6 5,1 23,4 2,50 16| 0,40
D:] 232 972 27,35| 0,00 10,8 6,0 27,0 2,80 19| 0,40




