9.060 - Kuracie prsia v jogurte

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
Jogurt biely 1,5% kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Syr tvrdy kg 1 1 13 13 15| 15 2 2
Strihanka kg 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 2 2
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7
Maslo kg| 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,15 0,12] 0,15 0,12

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 80 90 100 115

Hmotnost’ spolu: 80 90 100 115

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme, osuSime a pokrajame na platky, ktoré jemne naklepeme, osolime a okorenime. Pripravené rezne namocime do
roz8lahaného jogurtu a potom do zmesi ktoru pripravime z postrihaného syra, strihanky a umytej posekanej petrzlenovej viiate. Rezne
ukladame do vymasteného pekaca, polejeme rozpustenym maslom a upec¢ieme v rdre 10 - 15 minut pri teplote 200°C.

Priloha: dusena ryza, Salaty z Cerstvej zeleniny.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

Al 171 716 | 22,00 | 0,00 5,0 9,0 | 130,7 1,90 1,5 0,30
B: 213 891 | 26,25 | 0,00 6,5| 11,7| 168,9 2,20 16| 0,50
C: 251| 1052 | 30,14 | 0,00 82| 13,6| 197,9 2,60 2,6 | 0,60
D:] 312| 1305| 35,10 0,00| 10,7| 17,9 256,2 2,90 26| 0,70




