9.032 - Mor¢aci perkelt

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
Mor¢€acie 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 0,9 0,9
Smotana 12% I 0,5 0,5 0,75 0,75 0,85 0,85 1 1
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7| 0,75| 0,75
Cibura kg 0,5| 0,42 1| 0,85 1| 0,85 15| 1,27
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01 0,02| 0,02
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08 0,08/ 0,12| 0,12 0,15| 0,15
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Voda I 5 5 6 6 7 7 8 8
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 36 42 48 54
Stava : 80 100 110 130
Hmotnost’ spolu: 116 142 158 184

Technologicky postup:

Morc&acie prsia umyjeme, osuSime nakrajame na kocky. Cibulu ocistime, nakrajame, spenime na oleji, viozime pokrajané méaso, ktoré
opecieme, priddme mletd cervenl papriku, sol, mleté cierne korenie, podlejeme horlcou vodou a dusime do méakka. Makké méso
vyberieme, Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou roz&fahanou v smotane a este 20 minudt varime.

Priloha: halusky, r6zne cestoviny.

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: 7 324 | 13,07 | 0,00 3,8 39| 248 0,70 05| 0,20
B:l 135 565 | 15,41 0,00 6,0 54| 30,8 0,80 1,0 0,40
C: 170 712 | 17,70 | 0,00 8,1 6,6 | 36,4 1,00 1,0 0,50
D:] 202 847 | 20,04 | 0,00 10,3 82| 435 1,10 14| 0,70




