9.063 - Lenkine kuracie stehna

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

Ryza kg 1,5 1,5 2,5 2,5 3 3 4 4

Zeleninova zmes ratatouille kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3

Zemiaky kg 20 14 25| 17,5 30 21 35| 245

Paradajkovy pretlak kg| 025/ 0,25| 0,35| 0,35| 0,45| 0,45 0,6 0,6

Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6

Maslo kg 0,2 0,2 0,25 0,25 0,35/ 0,35 0,4 0,4

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07

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

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
zemiaky + ryza : 164 198 242 286
Hmotnost’ spolu: 200 240 290 340

Technologicky postup:

Kuracie stehna umyjeme, osusime, posypeme grilovacim korenim na hydinu. Zemiaky ocistime, umyjeme, pokrajame na platky.
Pokrajané zemiaky ukladame do vymasteného pekaca vo vrstvach. Kazdu vrstvu posolime a posypeme ¢ervenou mletou paprikou. Na
vrch nasypeme prebratl, umytu ryZzu, zalejeme zeleninou ratotouille a paradajkovym pretlakom, ktory rozmieSame s vodou. Na vrch
polozime kuracie stehna, pokvapkame rozpustenym maslom, pekaé zakryjeme a pecieme 45 minat. Ked su zemiaky a ryza makké
pekac odkryjeme a dopecieme.

Priloha: Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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

A:l 272| 1140 | 16,16 | 0,00 38| 404 | 299 3,30 28,2 | 4,80
B:l 359 | 1502 | 19,64 | 0,00 4,7| 556| 37,7 4,10 355 | 6,10
C:| 431 | 1804 | 22,78 | 0,00 6,0| 66,8 45,0 4,80 42,8 | 7,40
D:] 546| 2284 | 26,90 | 0,00 7,1 81,3 | 52,6 5,30 59,9 | 10,10




