9.030 - Kurca pecené s pinkou

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
Kuréa kg 12 12 15 151 17,5 17,5 22,5 225
Maslo kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7
Mlieko | 1,4 1,4 1,7 1,7 1,8 1,8 2 2
Vajcia ks 14 0,7 16 0,8 20 1 24 1,2
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,09 0,1| 0,09 0,1/ 0,09 0,15 0,13
Majoran kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,02| 0,02
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01] 0,02| 0,02
Sofl kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15
Sendvi¢ kg 2 2 3 3 3,5 3,5 4 4
Muka hladka kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,4| 0,34 05| 0,42 0,6/ 0,41

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

maso : 95 135 170 205
Stava : 20 30 40 50
Hmotnost’ spolu: 115 165 210 255

Technologicky postup:

Kuréata (celé s kostou) umyjeme, osuSime, osolime, potrieme olejom, naplnime pinkou, podlejeme vodou a prikryté pecieme. Pred
dopecenim odkryjeme. Upecené kurcata vyberieme, Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou a eSte 20 mindt varime. Kur¢ata
porciujeme s plnkou. PInku mézeme piect aj samostatne.

Pinka: Zitky vymie$ame s maslom, priddme v mlieku namoceny a vytladeny sendvi&, sof, &ierne mleté korenie, umytd posekant
petrzlenovi viat, majoran, ocistent pokrajant cibulu a vSetko dobre premieSame. Z bielkov vySlahame tuhy sneh, ktory zlahka
zamieSame do pinky.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby, dusend ryza, Salaty z Cerstvej zeleniny, ovocny kompét.

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

Al 264 | 1105| 27,82| 0,00 10,4 | 14,2| 491 2,50 19| 0,60
B:| 347| 1452 | 35,08| 0,00| 13,4| 20,7| 60,7 3,10 2,1 0,90
C:)| 412 1722 | 41,01 0,00 16,3 | 244 70,6 3,90 221 1,10
D:l 513 | 2145| 52,07 0,00 208| 282| 852 4,80 3,0 1,30




