9.042 - Sotté z kuracich prs

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 prsia b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9

Paradajkovy pretlak kg| 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25 0,25

Kedup jemny kg| 07| 07 1 1 1,2 12 15 15

Uhorky sterilizované kg 0,8/ 0,72 1 0,9 1,5 1,35 1,8| 1,62

Horcica kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3] 0,35| 0,35

Olej kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8

Cibula kg| 1,15] 0,97 1,7 1,44 22| 1,87 2,7 2,29

Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12 0,12] 0,15| 0,15

Kukuri¢ny Skrob kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3

Alergény: 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

maso : 36 42 48 54
Stava : 50 60 70 80
Hmotnost’ spolu: 86 102 118 134

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme, osu$ime, nakradjame na rezance, ¢iastocne osolime, priddme hor¢icu, polovicu ke€upu, premieSame a zalejeme
polovicou oleja. Na druhej Casti oleja spenime og€istend, pokrajand cibulu, priddme upravené méaso a kratko opecieme. Pridame na
rezance nakrajané uhorky bez nalevu, zvySok kecupu, paradajkovy pretlak, podlejeme horGcou vodou a dusime do mékka. Nakoniec
zahustime Skrobom a e$te 20 minat varime.

Priloha: dusena ryza, zemiaky na r6zne spdsoby.

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 13t 550 | 16,89 | 0,00 5,6 3,1 24,2 1,90 25| 0,30
B:| 158 662 | 19,80 | 0,00 6,7 43| 309 2,20 34| 0,50
C: 185 772 | 22,69 | 0,00 7,9 53| 375 2,60 4.1 0,60
D:l] 211 884 | 25,60 | 0,00 9,0 6,4 | 449 2,90 5,1 0,80




