9.057 - Palacinky s kuracim masom a Sampinonmi

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

Milieko I 7 7 9 9 11 11

Muka hladka kg 3 3 5 5 7 7

Vajcia ks 30 1,5 50 2,5 70 3,5

Olej kg 3 3 3,4 3,4 3,9 3,9

Sof kg 0,07| 0,07| 0,09| 0,09 0,1 0,1

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

Maslo kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8

Ochucovadlo kg 0,05| 0,05 0,1 0,11 0,15 0,15

éampiﬁc’my Cerstvé kg 11 0,85 2,5 2,12 4 3,4

Sampiridny sterilizované kg 3 3 5 5 7 7

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01f 0,01] o0,01f 0,01 0,01

Cibura kg 0,6/ 0,51 1| 0,85 1,3 1,1
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 85 110 130

palacinky : 90 135 180

Hmotnost’ spolu: 175 245 310

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme, osuSime, nakrajame na rezance, oprazime na masle. Ochutime ochucovadlom a dusime do makka. Na oleji
spenime ocistend pokrajanu cibulu, pridame ocistené na rezance pokrajané Cerstvé Sampiridny a Sampifidny sterilizované bez nalevu,

mleté &ierne korenie a osolime. Dusime 7 - 10 mindt. Udusené Sampifiény zmieSame s mékkym mésom.

Palacinky: hladki muku, mlieko, sol, Zitka vymieSame na hladké cestitko, nakoniec priddme sneh z bielkov. Palacinky vyprazame na

horGcom oleji a plnime pripravenou masovou pinkou.

Priloha: Salaty z Cerstvej zeleniny, kecup.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kd B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | Vlak.
A:
B:] 457 | 1911 | 29,04 | 0,00| 379| 27,8| 123,2 3,30 2,8 1,50
C:| 554| 2318 | 37,08| 0,00| 454 | 452 | 166,2 4,50 48| 2,60
D 659 | 2759 | 45,11 0,00 | 54,0| 62,5]| 208,6 5,70 6,8 | 3,60




