9.025 - Kuracie stehna na srbsky spésob

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 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8
Cibufla kg 0,5| 0,42 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,28
Paradajky kg 1,5/ 1,35 2 1,8 25| 2,25 3 2,7
Paprika ¢erstva farebna kg 25| 1,87 3| 2,25 3| 225 4 3
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,4 0,4 0,4 0,4 0,6 0,6
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Ochucovadlo kg 0,03| 0,03 0,05 0,05 0,08/ 0,08

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 80 90 100 120
Hmotnost’ spolu: 116 132 148 174

Technologicky postup:

Kuracie vykostené stehna umyjeme, osuSime, pokrajame na porcie a osolime. Cibulu o€istime, pokrajame, spenime na oleji, vlozime
kuracie stehnd, opecieme, podlejeme horlcou vodou a dusime. Makké méso vyberieme, do Stavy pridame ocistené a pokréjané zelené
papriky a paradajky. Podusime. Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou, ktor(i rozélahame vo vode, dochutime ochucovadiom a
varime 20 minut.

Priloha: dusena ryza, tarhona, opekané zemiaky.

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: 89 371 | 11,41 0,00 41 1,1 13,1 1,80 38| 0,30
B: 120 501 | 13,42 | 0,00 6.4 19| 184 2,20 57| 0,50
C:| 149 625 | 15,38 | 0,00 8,6 24| 22,1 2,50 7,1 0,60
Dl 171 716 | 17,36 | 0,00 9,8 30| 26,6 2,80 88| 0,80




