9.053 - Paella s kuracim masom

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

Ryza Safranova kg 4 4 5 5 6 6 7 7

Ryza gulata | 2 2 2 2 2 2 3 3

Kuracie stehna b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9

Paradajky kg 1,5/ 1,35 2 1,8 25| 2,25 3,5| 3,15

Kukurica sterilizovana kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1

Olivy gierne kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12

Olej kg| 055 0,55| 0,75/ 0,75| 0,95| 0,95 1,2 1,2

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 200 230 280 310

Hmotnost’ spolu: 200 230 280 310

Technologicky postup:

Kuracie vykostené stehna umyjeme, osusime, nakrajame na rezance, osolime, prudko ope&ieme na oleji a dusime do méakka. Safranov
ryzu zmieSame s ryzou gulatou a pripravime tradi¢nym spdsobom. K polomékkej ryze pridame nakrajané vykdstkované ¢ierne olivy bez
nalevu a kukuricu bez nalevu, nechame este 20 minGt dodusit. Do horlcej ryze vmieSame ocistené, umyté na kocky nakrajané
paradajky. Maso podavame naservirované v stredu ryze.

Priloha: zeleninova obloha, Salaty z erstvej zeleniny.

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.
Al 259 1083| 1510 0,00 11,2| 20,6| 10,4 1,20 49| 1,70
B:l 306 | 1281 | 17,30 | 0,00| 13,6| 23,8| 13,2 1,50 72| 230
C:| 346 | 1447 | 21,10| 0,00| 17,2| 282| 14,7 1,90 99| 2,90
D:l 470 | 1965| 24,40| 0,00 21,0 33,4 | 183 2,40 11,8 | 3,50




