9.015 - Kuracie prsia ha smotane

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 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8
Cibura kg 0,5| 0,42 0,8| 0,68 1| 0,85 1,5| 1,27
Smotana kysla | 0,5 0,5| 0,75| 0,75 1 1 1,2 1,2
Muka hladka kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,6 0,6 0,75| 0,75
Hor¢ica kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2| 025| 0,25
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,15| 0,15
Korenie nové kg| 0,01/ 0,01] 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,01| 0,01
Bobkovy list kg| 0,01/ 0,01] 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,01] 0,01
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,04/ 0,04 0,05| 0,05 0,07 0,07] 0,07| 0,07
Ocot I 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15, 0,15| 0,15/ 0,15
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15| 0,15/ 0,15
Milieko I 3 3 4 4 4,5 4,5 5 5
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 10 - Hor¢ica
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 36 42 48 54
Stava : 90 100 110 120
Hmotnost’ spolu: 126 142 158 174

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme, osuSime, nakrdjame na porcie a osolime. Na oleji spenime o€istenu pokrajanu cibulu, priddme mletu ¢ervenud
papriku, kuracie prsia, nové celé korenie, bobkovy list, podlejeme horicou vodou a dusime do méakka. Podusené méso vyberieme,
Stavu zahustime smotanou, v ktorej roz§lahame mlieko a nasucho oprazent muku. Nakoniec dochutime horcicou, cukrom, octom a
varime 20 minat.

Priloha: cestoviny, halusky, knedrla.

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 140 585 | 18,15| 0,00 4.1 33| 16,0 1,90 0,7 | 0,30
B:] 183 764 | 21,41 0,00 6.4 42| 198 2,20 1,1 0,40
C:| 218 911 | 24,41 0,00 8,6 5,1 23,2 2,50 1,3 0,50
D:] 249 | 1041 | 27,56 | 0,00 9,8 6,2| 27,1 2,90 1,8 0,60




