9.041 - Rizoto z hydinového mésa so zeleninou

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 0,9 0,9
Cibura kg 0,5| 0,42 1| 0,85 1| 0,85 1,5 1,27
Mrkva kg 3 2,5 3,5 2,8 4 3,2 45| 3,75
Zeler kg 0,6| 0,48 1,1] 0,88 1,2| 0,96 1,5 1,2
Hrasok kg 0,8 0,8 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2
Ryza kg 5 5| 65| 65| 75 75 9 9
Olej kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Sof kg| 0,08| 0,08 0,1 0,11 0,12| 0,12] 0,15| 0,15
Syr tvrdy kg 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4 1,7 1,7
Paprika ervena mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05] 0,05/ 0,05 0,05/ 0,05
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Karfiol kg 1,8 1,5 2,4 2 3 2,5 3,5 3

Alergény: 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 230 270 300 330

Hmotnost spolu: 230 270 300 330

Technologicky postup:

RyZu preberieme, umyjeme, osusime, oprazime na oleji, zalejeme hordcou vodou a dusime. Kuracie stehna vykostené umyjeme, osusime
a pokrajame na kocky. Ogistent, pokrajanu cibufu spenime na oleji, priddame pokrajané kuracie méaso, sol, korenie, mletd €ervenu
papriku, premieS§ame, podlejeme vriacou vodou a dusime. Pridame ocistenu, na kocky nakrajanu koreriovu zeleninu a dodusime do
mékka. Hrasok a karfiol pridame 20 minut pred dokonéenim. Do upraveného méasa pridame podusenu ryzu, vSetko spolu premieSame.
Kazdu porciu posypeme strdhanym syrom.

Priloha: Salaty z Cerstvej zeleniny.

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

A:l 363 | 1519 | 19,01 0,00 | 11,9| 43,3| 1343 3,01 12,7 2,35
B:l 469 | 1963 | 22,91 0,00 | 159| 56,4| 1655 3,64 17,2 | 3,10
C: 553| 2315| 26,32| 0,00 19,9| 65,0]| 191,9 4,18 20,9 | 3,56
D:] 663| 2773 | 30,44 | 0,00| 24,1 78,2 | 232,5 4,85 254 | 4,33




