9.029 - Kuracie stehna na sposob svieckovej

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| 0,45| 0,45 0,65| 0,65 0,8 0,8
Sofl kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1 o0,12| 0,12] 0,15| 0,15
Cibula kg 0,5/ 0,42| 0,75| 0,63 0,8/ 0,68 1] 0,85
Mrkva kg 2 1,6 2,5 2 3 2,4 4 3,2
Zeler kg 0,7| 0,56 0,9| 0,72 1,2| 0,96 1,4 1,12
Petrzlen kg 0,7| 0,56 0,9| 0,72 1,2| 0,96 1,4 1,12
Muka hladka kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 0,9 0,9
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Mlieko | 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5 4 4
Smotana kysla | 0,75 0,75 1 1 1 11 1,25 1,25
Korenie nové kg| 0,01} o0,01| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,01| 0,01
Bobkovy list kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,02| 0,02
Horcica kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2] 0,25| 0,25
Citrony kg 0,2| 0,08 0,3| 0,12 0,3| 0,12 0,4| 0,16

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler, 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 95 120 120 130
Hmotnost’ spolu: 131 162 168 184

Technologicky postup:

Kuracie vykostené stehna umyjeme, osuSime, nakrdjame na porcie a osolime. Na oleji spenime ocistent pokrajanu cibulu, pridame
upravené maso, ktoré opecieme. Pridame bobkovy list, nové celé korenie, podlejeme vriacou vodou a dusime. K polomakkému masu
priddme ogistent, pokrajanti korefiovii zeleninu a dodusime. Makké stehna vyberieme. Stavu zahustime nasucho oprazenou miikou,
zalejeme vodou a mliekom. Povarime, prepasirujeme, dochutime smotanou, hor€icou, citrénovou $tavou, zjemnime maslom a 20 mindt
este varime.

Priloha: knedra, cestoviny.

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

A:l 136 571 | 13,06 | 0,00 55 7,7| 58,0 2,20 6,2 1,40
B: 170 711 ] 1536 | 0,00 7,4 96| 70,7 2,60 8,1 1,70
C:) 212 886 | 17,77 | 0,00 9,7 | 121 85,0 3,10 10,2 | 2,20
D:l 247| 1033| 20,10 0,00 11,6| 14,2| 100,2 3,50 12,3 | 2,70




