9.056 - Kuracie stehna pec¢ené na zelenine

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 kalibrované kg 15 15 18 18 20 20 22 22
Olej kg| 0,45 0,45 0,6 0,6 0,75/ 0,75 0,9 0,9
Paradajkovy pretlak kg 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Karfiol kg 1,5 1,28 2 1,7 25| 2,15 3| 2,55
Hrasok kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Korenie grilovacie kg 0,05 0,05 0,08, 0,08 0,1 0,1
Sof kg| 0,08/ 0,08/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12
Maslo kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 80 100 115 130
Stava : 40 50 60 70
Hmotnost’ spolu: 120 150 175 200

Technologicky postup:

Kuracie stehnd umyjeme, osuSime, osolime, potrieme olejom a posypeme grilovacim korenim. Poukladame do olejom vymasteného
pekaca, podlejeme vodou a prikryté pecieme. Neskor pridame karfiol, ktory ocistime, rozoberieme na ruzicky, hraSok a paradajkovy
pretlak. Pecieme este 20 minit.

Priloha: dusena ryza, zemiaky na rézne spdsoby, zeleninovéa obloha.

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 174 729 | 31,27 | 0,00 41 25| 29,6 4,10 11,7 | 0,50
B 211 884 | 37,62 | 0,00 4,9 33| 36,3 5,00 15,41 0,70
C:| 238 996 | 41,95| 0,00 5,6 4.1 41,9 5,60 19,6 | 0,80
D:l 265| 1109 | 46,30 | 1,60 6,2 49| 475 6,10 23,5| 1,00




