9.011 - Kuracie stehno polovnicke *

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 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8
Slanina Udena bez koze kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cibura kg 0,8/ 0,68 0,9| 0,76 1| 0,85 1,2| 1,02
Mrkva kg 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2 3 24
Zeler kg 0,7| 0,56 0,8| 0,64 1 0,8 1,2| 0,96
Petrzlen kg 0,6/ 0,48 0,7| 0,56 1 0,8 1,1| 0,88
Paradajkovy pretlak kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3] 0,35 0,35 0,4 0,4
Citrény kg 0,2| 0,06 0,3 0,1 0,3 0,1 0,4/ 0,13
Sof kg| 0,06/ 0,06 0,1 0,1 o,12| 0,12| 0,15/ 0,15
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Bobkovy list kg| 0,01/ 0,01] 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,01| 0,01
Korenie nové kg| 0,01 0,01 0,01| o0,01] 0,01| 0,01] 0,01| 0,01
Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 110 140 170 200
Hmotnost’ spolu: 110 140 170 200

Technologicky postup:

Kuracie vykostené stehna umyjeme, osuSime a pokrajame na kocky. Na oleji spenime ocistenu pokrajanu cibulu, priddme pokrajanu
slaninu, o€istenu na kocky nakrajani mrkvu, zeler, petrzlen a oprazime. Do zeleninovej zmesi pridame méaso, bobkovy list, nové korenie,
osolime, podlejeme hortucou vodou a dusime do mékka. Zahustime nasucho oprazenou mukou, pridame paradajkovy pretlak,
dochutime citronovou Stavou a varime 20 minut.

Priloha: halusky, zemiaky na r6zne spdsoby, cestoviny.

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:l 123 513 | 17,14 | 0,00 3,6 47| 29,0 2,20 6,8 1,10
B:| 167 699 | 20,36 | 0,00 6,4 6,2| 358 2,60 8,1 1,40
Cc:| 211 882 | 23,45| 0,00 9,1 78| 435 3,10 10,5| 1,80
D:] 254| 1062 | 26,51 0,00 | 11,8 94| 50,3 3,50 12,0 2,10




