9.059 - Kuracie prsia na ihle

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

Paprika ¢erstva farebna kg 2,6 2,5 2,7 2,6 2,9 2,7 3,2 29

Cuketa kg 1,1 1 1,2 1,1 1,4 1,25 1,6 1,4

Cibura kg 1,3 1,2 1,4 1,3 1,5 1,3 2 1,8

Marinada:

Sof kg 0,1 0,1 0,13 0,13 0,15/ 0,15 0,2 0,2

Korenie na hydinu kg| 0,01 o0,01] 0,01| 0,01] 0,02| 0,02 0,02| 0,02

Provensalske bylinky kg| 0,01 0,01] 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,02 0,02

Hor¢ica kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3

Kecéup kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9 1,2 1,2

Olej kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8 0,9 0,9

Alergény: 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 66 82 98 114

Hmotnost spolu: 66 82 98 114

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme, osuSime a nakrajame na vacSie kusky. Pripravené kiusky vlozime na 1 hodinu do marinady a uskladnime v
chlade.

Marinada: zmieSame sol, korenie, horéicu, kecup a olej. Cibulu a cuketu nakrajame na kolieska a papriku na mensie Stvorce.
Marinované kuracie méso spolu s paprikou, cibulou a cuketou striedavo napichujeme na ihlu. Maso poukladame do pekéca, podlejeme
marinddou a vodou. Pe¢ieme v rire 30 min. pri teplote 180°C.

Priloha: dusena ryza, zemiaky na r6zne spdsoby, Salaty z Eerstvej zeleniny, zeleninova 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.
A:l 153 639 | 18,65| 0,00 6,8 38| 29,4 2,10 41,1 0,90
B: 178 744 | 21,73 | 0,00 7,9 43| 343 2,50 43,0 | 1,00
C:| 202 847 | 24,81 0,00 9,1 48| 39,0 2,80 4491 1,00
D:] 231 965 | 2799 | 0,00 10,2 59| 46,9 3,20 49,0 1,20




