9.044 Sotté z kuracich prs

Receptira

Potravina
kuracie prsia

drvené rajciaky (rajciakovy
pretlak)

kecup jemny

uhorky sterilizované (bez
nalevu)

horc¢ica plnotu¢na
olej

cibul’a

sol’

Skrob kukuri¢ny

Hmotnost’ porcie v g
Hmotnost’ mésav g

Hmotnost’ §Cavy v g

Vyrobny postup

Hruba

6,00
0,15
0,70
0,80

0,20
0,50

Cista
6,00
0,15
0,70
0,72

0,20
0,50
0,97
0,08
0,15

86,0
36,0
50,0

B

Hruba
7,00

0,20
1,00
1,00

0,25
0,60
1,70
0,10
0,20

Cista
7,00
0,20
1,00
0,90

0.25
0,60
1,44
0,10
0.20

102,0
42,0
60,0

Vekova skupina

Hmotnost’ v kg, 1, ks

C
Hruba Cista
8,00 8,00
0,20 0,20
1,20 1,20
1,50 1,35
0,30 0,30
0,70 0,70
2,20 1,87
0,12 0,12
0,25 0,25
118,0

48,0

70,0

Hruba
9,00

0,25
1,50
1,80

0,35
0,80
2,70
0,15
0,30

100 porcii

<

Cista
9,00
0.25
1,50
1,62

0,35
0,80
2,29
0,15
0,30

134,0
54,0
80,0

Kuracie prsia umyjeme, osuSime, nakrajame na rezance, ¢iasto¢ne osolime, priddme horcicu, polovicu

kecupu, premiesame a zalejeme polovicou oleja. Na druhej Casti oleja spenime ocistenu, pokrajanu

cibulu, priddme upravené midso a kratko opecieme. Priddme na rezance nakrdjané uhorky, zvySok

kecupu, rajciakovy pretlak, podlejeme horticou vodou, dusime do mékka, zahustime Skrobom a este

20 minuat varime.

Priloha: ryza, zemiaky.

Nutri¢né zloZenie 1 porcie
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A 550 131
B 662 158
C 772 185
D 884 211
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Vitamin C



