13.081 - Hydinové gul’ky v cuketovo-paradajkovej omacke *

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Mor€aci stehenny platok kg 5 5 6 6 7 7 8 8

Olej kg 0,4 0,4 0,555 0,55 0,65 0,65 0,8 0,8

Vajcia kg 8 0,4 10 0,5 13| 0,65 16 0,8

Ryza kg 1 1 1,6 1,6 2 2 2,5 2,5

Cibura kg 0,6/ 0,51 0,8| 0,68 1| 0,85 1,3 1,1

Cesnak kg| 0,04/ 0,03] 0,07| 0,06/ 0,08/ 0,07 0,1/ 0,09

Kecup jemny kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7

Paradajkovy pretlak kg 2 2 2 2 2,5 2,5 3 3

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

Cuketa kg 1,5 1,35 2 1,8 25| 2,25 3 2,7

Slanina Udena bez koze kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1

Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 o,15| 0,15| 0,15/ 0,15

Alergény: 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 65 75 85 95

omacka : 60 70 90 100

Hmotnost’ spolu: 125 145 175 195

Technologicky postup:
Mor€acie vykostené stehna umyjeme, osuSime a pomelieme. Pridame nadrobno pokrajanu slaninu, sol, vajcia, ¢ast oCistenej pokrajanej
cibule, ocisteny, prelisovany cesnak. Ryzu preberieme, umyjeme, uvarime do mékka a spojime s pomletym méasom. S pripravenej hmoty
tvorime gulky, ktoré vlozime do vymasteného pekaca a upecieme. Na zvySnej asti oleja oprazime oc€istend, pokrajanu cibulu, pridame
na kocky pokrajanu, o€istenu cuketu, ke€up, paradajkovy pretlak a vypek z hydinovych guliek. Zalejeme vodou a udusime. Dochutime
solou, cukrom a zeleninovym ochucovadlom. Omacku rozmixujeme a varime este 20 minut.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, bezlepkové cestoviny.

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 113 471 ] 11,98 | 0,00 22| 10,8| 20,2 1,30 6,8 | 0,40
B 162 677 | 15,09 | 0,00 33| 16,8| 28,8 1,60 8,3 | 0,60
c:| 197 826 | 17,88 | 0,00 38| 21,2| 353 1,90 10,3 | 0,80
D:] 240| 1004 | 20,75| 0,00 50| 26,1 42,4 2,30 12,5 1,00




