9.062 - Hydinova rolada

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 b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg| 035 0,35 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Jablka kg 1,5 1,15 1,8| 1,44 2,1 1,8 2,5 2,1
Zeler kg 0,5 0,4 0,6| 0,48 0,7| 0,56 0,8| 0,64
Susené slivky kg 0,8 0,8 1,1 1,1 1,4 1,4 1,8 1,8
Cesnak kg| 0,08/ 0,07 0,1] 0,09| 0,12 0,1 0,15/ 0,13
Ajvar kg| 0,25 0,25| 0,35| 0,35 0,5 0,5 0,5 0,5
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07
Smotana 12% I 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Kukuriény $krob 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
Korenie biele mleté kg| 0,01/ 0,01] 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,01| 0,01
Alergény: 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 60 75 90 105
Hmotnost’ spolu: 60 75 90 105

Technologicky postup:

Hydinové maso umyjeme a osusime. Platky jemne naklepeme, potrieme ajvarom, ocistenym prelisovanym cesnakom, osolime, posypeme
bielym korenim a umytou, posekanou petrzlenovou viiatou. Zeler o€istime, umyjeme, postrihame na hrubo, jablka oSUpeme a pokrajame
na drobno, rovnako aj su$ené slivky. Touto zmesou naplnime platky, ktoré zvinieme, previazeme nitou, sprudka opec¢ieme na oleji,
podlejeme troSkou vody a pecieme 20-25 minut pri teplote 200°C. Po¢as pec€enia obraciame. Upecené rolady vyberieme, zbavime niti a
pokrajame. Vypek zahustime kukuriénym §krobom a smotanou. Povarime 20 minut.

Priloha: zemiakova kasa, dusena ryza, Salaty z cerstvej 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 162 679 | 17,38 | 0,00 6,0 93| 34,0 1,80 29| 0,50
B:| 207 868 | 20,35 | 0,00 82| 124 | 422 2,10 33| 0,70
C:| 258 | 1080 | 23,50| 0,00| 11,0| 157| 513 2,50 4,7| 0,80
D:] 310| 1298 | 26,58 | 0,00 13,7| 19,5| 59,7 2,80 5,1 1,00




