9.055 - Kuracie stehna pec¢ené so zemiakovym nakypom

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
Korenie na hydinu kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Zemiaky kg 18| 12,6 25| 17,5 30 21 35| 24,5
Olej s prichutou masla kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9
Hubovy koncentrat kg| 0,25| 0,25 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8
Vajcia ks 20 1 25| 1,25 30 1,5 40 2
Smotana 12% | 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Sof kg| 0,05/ 0,05 0,1 0,1 o,12| 0,12| 0,15/ 0,15
Kuracie stehna kalibrované kg 15 15 18 18 20 20 22 22

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 135 170 200 240

Hmotnost’ spolu: 135 170 200 240

Technologicky postup:

Kuracie stehna umyjeme, osusime, okorenime a za ob&asného podlievania upecieme. Zemiaky umyjeme, ocistime, pokrajame na platky,
premieS8ame s hubovym koncentratom a vlozime do vymasteného pekaca a dame piect. Pred dope€enim zemiaky zalejeme
roz§lahanymi vajcami so smotanou a dopecieme. Na tanier servirujeme pecené kuracie stehna poliate Stavou a zemiakovy nakyp.

Priloha: 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 302| 1262| 1890| 0,00 109| 34,8 | 40,7 1,20 13,3 | 4,20
B:l 372| 15856 | 22,70 | 0,00| 12,1 42,2 | 66,9 1,40 18,3 | 5,30
C:| 434| 1816 | 26,20 | 0,00 | 142| 489 | 775 1,70 21,4 | 6,20
D:] 508| 2125| 30,70 | 0,00 178 | 56,7| 953 1,90 255| 7,10




