9.013 - Kuracie prsia na jablkach

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
Cibura kg 0,8/ 0,68 1| 0,85 1| 0,85 1,2| 1,02
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7
Maslo kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25 0,25| 0,35/ 0,35
Cesnak kg| 0,06/ 0,05 0,1] 0,09 0,1 0,09 0,15| 0,13
Horgica kg| 0,05/ 0,05] 0,05/ 0,05 0,1 0,1 0,15| 0,15
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05 0,05| 0,05| 0,05 0,08 0,08 0,1 0,1
Jablka kg 2,5 1,6 3] 1,95 3] 1,95 4 2,6
Chren sterilizovany kg| 0,15 0,15] 0,25| 0,25| 0,35 0,35 0,35 0,35
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,15| 0,15
Alergény: 7 - Mlieko, 10 - Hor¢ica
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 36 42 48 54
Stava : 40 50 60 75
Hmotnost’ spolu: 76 92 108 129

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme pod te€ucou vodou, osusime, nakrajame na platky, naklepeme, osolime a opecieme na Casti oleja. Pekac
vymastime, priddme ocistent pokrajand cibulu, ope€ené kuracie prsia, potrieme zmesou masla, horcice, oisteného prelisovaného
cesnaku, soli, chrenu (bez nalevu) a mletej ervenej papriky. Dame piect. Pred dopecenim kuracie prsia oblozime kolieskami ocistenych
jablk a pegieme 20 minut.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby.

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 134 559 | 16,76 | 0,00 5,3 4.1 19,2 2,00 24| 0,90
B: 161 673 | 19,58 | 0,00 6,4 55| 234 2,40 29| 1,10
C:l 199 831 | 22,41 0,00 9,0 6,2| 28,3 2,80 3,0 1,30
D:] 233 976 | 2528 | 0,00 11,0 75| 33,4 3,10 38| 1,50




