9 - Pokrmy z hydiny Strana : 1
| Normy 2021
P.¢. Nazov receptu Cislo

1| Hydinové gulky v paradajkovej omacke * 9.001

2| Hydinovy karbonétok * 9.002

3| Kacacie prsia pecené 9.003

4| Kuraci paprikas 9.004

5| Kuraci rezen na Sampindnoch 9.005

6| Kuraci rezen obalovany v syre * 9.006

7| Kuraci rezen plneny 9.007

8| Kuraci rezen prirodny 9.008

9| Kuraci sekany rezen v cesticku * 9.009
10| Morcaci paprikas 9.010
11| Kuracie stehno polovnicke * 9.011
12| Kuracie prsia na hrasku 9.012
13| Kuracie prsia na jablkach 9.013
14| Kuracie prsia na kukurici 9.014
15| Kuracie prsia na smotane 9.015
16| Kuracie prsia na zelenine 9.016
17| Kuracie prsia plnené 9.017
18| Kuracie prsia po kaukazsky 9.018
19| Kuracie prsia s ananasom 9.019
20| Kuracie prsia s broskynami 9.020
21| Kuracie prsia s visfami 9.021
22| Kuracie prsia v kukuri¢nej strahanke * 9.022
23| Kuracie prsia vyprazané * 9.023
24| Kuracie prsia zapekané so syrom a broskyriou 9.024
25| Kuracie stehna na srbsky spdsob 9.025
26| Kuracie stehna bez kosti pecené na masle 9.026
27| Kuracie stehna na kyslej kapuste 9.027
28| Kuracie stehna pecené na masle 9.028
29| Kuracie stehna na sp6sob svieCkovej 9.029
30| Kurca pecené s plnkou 9.030
31| Morc€aci rezen obalovany v syre * 9.031
32| Morcaci perkelt 9.032
33| Morc&aci rezen prirodny 9.033
34| Morcacie prsia na prazsky sposob 9.034
35| Morc&acie prsia na smotane 9.035
36| Morcacie prsia polovnicke * 9.036
37| Morc€acie prsia zapekané so syrom 9.037
38| Morcacie prsia vyprazané * 9.038
39| Morc€acie prsia vyprazané v cesticku * 9.039
40| Plnena kapusta s kuracim masom * 9.040




9 - Pokrmy z hydiny Strana : 2
| Normy 2021
P.¢ Nazov receptu Cislo

41| Rizoto z hydinového mésa so zeleninou 9.041
42| Sotté z kuracich pfs 9.042
43| Kuraci Salét so zeleninou 9.043
44| Kuracie stehna pecené - kalibrované 9.044
45| Kuracie stehna pec€ené s plnkou - kalibrované 9.045
46| Kuracie na paprike k privarkom 9.046
47| Kuracie prsia na francuzsky sp6sob 9.047
48| Kuracie prsia zapekané so zemiakmi, cibulou a pérom 9.048
49| Kuracie stehna s peperonatou 9.049
50( Bulgur s franctzskou SoSovicou a kuracim masom 9.050
51| Kuraci paprikas so zeleninou 9.051
52| Sosovicovy kuskus so zeleninou a kuracim méasom 9.052
53| Paella s kuracim méasom 9.053
54 Kuracie prsia so $ampinénmi a Spagetami 9.054
55 Kuracie stehna pecené so zemiakovym ndkypom 9.055
56| Kuracie stehna pecené na zelenine 9.056
57| Palacinky s kuracim masom a Sampinénmi 9.057
58| Zitavska pochutka 9.058
59| Kuracie prsia na ihle 9.059
60| Kuracie prsia v jogurte 9.060
61| Kuraci rarasik 9.061
62| Hydinova rolada 9.062
63| Lenkine kuracie stehna 9.063
64| Kuracie prsia s cestovinou a Spenatom 9.064
65| Burger z kuracieho masa 9.065




9.001 - Hydinové gulky v paradajkovej omacke *

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 5,7 7| 6,65 8 7,6 9| 8,55
Olej kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Vajcia ks 6 0,3 8 0,4 10 0,5 14 0,7
Ryza kg 1,6 1,6 1,8 1,8 2,2 2,2 2,6 2,6
Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,2| 1,02 1,4 1,19
Cesnak kg| 0,05/ 0,04] 0,06/ 0,05| 0,07| 0,06 0,1/ 0,09
Cukor krystalovy kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6
Paradajkovy pretlak kg 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2 2,2 2,2
Mlieko I 5 5 6 6 7 7 8 8
Ochucovadlo kg 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,15| 0,15
Maslo kg| 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2| 0,25| 0,25
Slanina Udena bez koze kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,15| 0,15
Muka hladka kg 0,7 0,7 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 80 120 140 150
omacka : 110 120 130 140
Hmotnost’ spolu: 190 240 270 290

Technologicky postup:

Kuracie vykostené stehna umyjeme, osusime a pomelieme. Pridame nadrobno pokréjanu slaninu, osolime (pri skupinach B, C a D
priddme ochucovadlo), vajcia, ¢ast oCistenej nakrajanej cibule, ocisteny prelisovany cesnak a vychladnutl ryzu. RyZzu sme si predtym
prebrali, umyli a podusili. Z pripravenej hmoty tvorime gulky, ktoré pecieme v rire. Na zvySnej €asti oleja spenime ocistend pokrajanu
zvy$nu Cast cibule, pridame nasucho oprazend muiku a pripravime svetlu zaprazku, ktoru rozriedime vodou. Priddme paradajkovy

pretlak, dobre premieSame a povarime. Pred dovarenim omacku zjemnime mliekom, maslom a dochutime cukrom. Do omacky viozime
hotové gulky a varime este 20 minut.

Priloha: varené zemiaky, knedla.

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 241 | 1008 | 15,16 | 0,00 93| 235| 1125 2,42 10,0 | 0,83
B:l 285| 1194 | 17,84| 0,00| 11,1 27,8 | 1359 2,86 125 0,98
C:] 335| 1403 | 20,62| 0,00| 13,3| 32,4| 159,0 3,30 14,41 1,14
D:] 391| 1637 | 23,55| 0,00 156| 38,1 | 183,2 3,77 16,3 | 1,31




9.002 - Hydinovy karbonatok *

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 5,7 7 7 8 8 9 9
Pecivo kg 0,5 0,5 1 1 1,5 1,5 2 2
Mlieko | 1 1 1,5 1,5 2,5 2,5 3,5 3,5
Cibula kg 0,5| 0,42 1] 0,85 1] 0,85 1,5 1,27
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 15| 0,75 17| 0,85
Olej kg 0,5 0,5 2 2 3 3 3,5 3,5
Cesnak kg| 0,05| 0,04 0,1| 0,09 0,12 0,11 0,12 0,1
Strdhanka kg 1,3 1,3 1,5 1,5 2 2 2,2 2,2
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 65 85 105 125

Hmotnost’ spolu: 65 85 105 125

Technologicky postup:

Vykostené kuracie stehnad odblanime, umyjeme, osuSime a zomelieme spolu s o¢istenym cesnakom, cibulou, v mlieku namo¢enym a
vytlaéenym pecivom. Pridame vajcia, ¢ast strdhanky, osolime a dobre premieSame. Na doske posypanej strihankou formujeme
karbonétky, ktoré vyprazame v horiicou oleji. V MS poukladame na vymasteny plech a pecieme v riire.

Priloha: zemiakovy Salat, zemiakova kaSa, 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.

A:l 187 782 | 14,01 0,00 8,1 14,1 37,0 2,00 0,6 0,80
B:l 365| 1526 | 16,97 | 0,00| 24,1 19,3 | 53,9 2,50 1,21 1,20
C:; 509| 2130 | 20,48 | 0,00| 355| 26,6| 76,2 3,00 1,3 1,50
D:] 598 | 2502 | 23,56 | 0,00 41,7 319| 989 3,50 19 1,90




9.003 - Kacacie prsia pecené

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
Kacacie prsia b. k. kg 10 10 11 11 12 12
Rasca kg 0,02| 0,02 0,02| 0,02 0,03 0,03
Kacacia mast kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Sof kg 0,08 0,08/ 0,12| 0,12 0,15| 0,15
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 48 54 60
Stava : 20 25 30
Hmotnost’ spolu: 68 79 90

Technologicky postup:
Kacacie prsia umyjeme, osusime a ulozime do pekaca. Poukladané kacasie prsia osolime, posypeme rascou, potrieme kacacou mastou
a mierne podlejeme hortcou vodou. Pec¢ieme do mékka. Upecené krajame na porcie.

Priloha: dusena kapusta biela, dusena kapusta ¢ervend, zemiaky na rézne spdsoby, knedla.

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 | Vlak.
A:
B:l 303| 1269 | 11,35| 0,00| 29,0 0,3| 10,6 1,50 0,0 | 0,00
C:| 353 | 1475 12,79| 0,00| 33,8 03| 12,3 1,70 0,0 | 0,00
D:| 402 | 1682 | 1425| 0,00| 38,7 04| 133 1,90 0,0 0,10




9.004 - Kuraci paprikas

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 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8

Smotana 12% I 0,5 0,5 0,75 0,75 0,85 0,85 1 1

Muka hladka kg| 0,35/ 0,35 0,5 0,5| 0,65| 0,65 0,8 0,8

Cibura kg 0,5| 0,42 1| 0,85 1| 0,85 1,5| 1,27

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01 0,02| 0,02

Sol kg| 0,06/ 0,06] 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,12 0,12

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

Ochucovadlo kg 0,02| 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04

Mlieko | 2 2 3 3 4 4 5 5

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54

Stava : 80 100 110 120

Hmotnost’ spolu: 116 142 158 174

Technologicky postup:

Vykostené kuracie stehna umyjeme, osuSime a nakrajame na kocky. Ocistenu pokrajanu cibulu oprazime na oleji a priddme pokrajané
maso, ktoré opecieme. Opecené maso osolime, posypeme mletou Eervenou paprikou, mlety ¢iernym korenim a podlejeme vodou.
Prikryté dusime do makka. Stavu zahustime nasucho oprazenou mikou rozélahanou s mliekom, dochutime ochucovadiom a smotanou,

a este 20 mindat varime.

Priloha: halusky, rézne 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: 98 412 | 11,74 | 0,00 4,2 32| 122 1,80 05| 0,20
B 134 561 | 13,89 | 0,00 6,4 49| 16,3 2,10 1,1 0,40
C:| 168 702 | 1599 | 0,00 8,7 6,2| 19,6 2,40 1,2 0,40
D:] 195 814 | 18,14 | 0,00 9,9 79| 245 2,80 1,7 0,60




9.005 - Kuraci rezen na Sampinonoch

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
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8
Sampinony sterilizované kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,5 1,5
Cibula kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1] 0,85 1,2| 1,02
Maslo kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15] 0,15 0,2 0,2
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Sol kg| 0,07 0,07 0,09| 0,09 0,12 0,12 0,15 0,15

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 60 70 80 100
Hmotnost’ spolu: 96 112 128 154

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme, osuSime, nakrajame na rezne a naklepeme. Rezne osolime, obalime v muke a po oboch stranach na casti oleja
opecieme. Na zvySnej Casti oleja spenime ocistenu pokrajanu cibulu, pridame opecené rezne, podlejeme vriacou vodou a dusime.

Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou rozsfahanou vo vode a priddme pokrajané, na masle udusené $ampifidény bez nalevu,
varime eSte 20 minut.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena ryza, Salaty z Cerstvej zeleniny.

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

Al 121 508 | 17,01 0,00 4,3 33| 16,0 1,90 09| 0,30
B:l 160 668 | 19,93 | 0,00 6,8 42| 198 2,20 1,1 0,40
C:| 185 772 | 22,83 | 0,00 7,9 5,1 23,2 2,50 1,1 0,50
D:l] 223 935 | 25,82 | 0,00 105 62| 27,1 2,90 1,4 0,60




9.006 - Kuraci rezen obalovany v syre *

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 7 7 8 8 9 9
Olej kg 2 2 2,5 2,5 3 3
Syr tvrdy | 1 1 110 14 12] 12
Vajcia kg 20 1 22 1,1 24 1,2
Muka hladka kg 1 1 1,1 1,1 1,2 1,2
Sof kg 0,09\ 0,09 0,12 0,12 0,15/ 0,15
Cesnak kg 0,1] 0,09 0,1/ 0,09 0,15| 0,13
Paprika ¢ervena mleta kg 0,02 0,021 0,03| 0,03 0,04, 0,04

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 75 85 95

Hmotnost’ spolu: 75 85 95

Technologicky postup:
Kuracie prsia umyjeme, osusime a nakrajame na rezne. Jemne naklepeme, osolime a potrieme prelisovanym cesnakom. Obalime najskor

v roz8lahanych vajciach, zmesi z muky, strthaného syra a mletej Cervenej papriky. Po oboch stranach vyprazame v horicom oleji.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby, Salaty z Eerstvej zeleniny, ovocny kompét, zeleninova obloha.

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 | Vlak.
A:
B: 321 1341 | 24,24 0,00 245 5,9 89,7 2,40 0,1 0,20
C: 383| 1603 | 27,68| 0,00| 30,0 6,7 | 103,1 2,70 0,1 0,30
D:| 446 | 1866 | 31,14| 0,00| 35,4 7,6 | 116,7 3,00 0,2| 0,30




9.007 - Kuraci rezen plneny

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
Olej kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9
Vajcia ks 7! 0,35 10 0,5 12 0,6 14 0,7
Sof kg| 0,07/ 0,07 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Sunka dusena kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cibura kg 0,4| 0,34 0,6/ 0,51 0,7| 0,59 0,8/ 0,68
Képia sterlizovana kg 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15 0,2 0,2
Hrasok sterilizovany kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 46 57 59 60
Stava : 40 50 60 70
Hmotnost’ spolu: 86 107 119 130

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme, osusime a osolime. Do kazdého kiiska méasa urobime kapsu a naplnime pinkou. Naplnené rezne opecieme na
oleji, poukladame do pekaca, podlejeme vodou a v rire dusime do makka. Rezne vyberieme a §ikmym rezom krajame na porcie. Stavu
zahustime nasucho oprazenou mukou roz&lahanou vo vode a eSte 20 minut povarime.

Plnka: na oleji spenime ogistent, nadrobno pokrajanu cibulu, pridame pokrajant Sunku, kapiu, hraSok bez nalevu, roz§fahané vajcia a
urobime pras$enicu, ktord mieS§ame 20 mindt.

Priloha: zemiakova kasa, dusena ryza, Salaty z cerstvej zeleniny, ovocny kompét.

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 134 561 | 17,59 | 0,00 59 24| 158 1,80 1,0 0,20
B: 167 697 | 20,94 | 0,00 7,3 4.1 19,9 2,20 1,2 0,30
C: 195 817 | 24,16 | 0,00 8,6 5,1 23,4 2,50 16| 0,40
D:] 232 972 27,35| 0,00 10,8 6,0 27,0 2,80 19| 0,40




9.008 - Kuraci rezen prirodny

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
Cibura kg 0,8| 0,68 1| 0,85 1| 0,85 1,2] 1,02
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,15| 0,15
Ochucovadlo kg 0,03| 0,03 0,05 0,05 0,05 0,05
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01] 0,02| 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 50 60 70 90
Hmotnost spolu: 86 102 118 144

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme pod te¢lcou vodou, osuSime a nakrdjame na rezne. Rezne jemne naklepeme, osolime, okorenime, obalime v
hladkej muke a ope¢ieme na casti oleja. OcCistent nakrajand cibulu spenime na zvy$nom oleji, pridame opecené rezne, podlejeme
horticou vodou a dusime. Stavu zahustime zvy$nou nasucho oprazenou mukou, dochutime ochucovadiom, ziemnime maslom a eéte 20
minat varime.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby, dusend ryza, Salaty z Cerstvej zeleniny, ovocné Salaty, zeleninova obloha.

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 120 501 | 16,87 | 0,00 4,3 3,1 14,9 1,80 08| 0,30
B:l 154 643 | 19,75 | 0,00 6,4 40| 17,8 2,10 1,0 0,30
C:| 184 770 | 22,51 0,00 8,5 42| 205 2,50 1,0 0,40
D:l 219 915 | 25,41 0,00 | 10,6 52| 24,6 2,80 1,3 0,50




9.009 - Kuraci sekany rezen v cesti¢ku *

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
Cibura kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,4| 0,34
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6
Milieko I 5 5 5 5 6 6
Muka hladka kg 2,5 2,5 2,5 2,5 3 3
Sof kg 0,08| 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12
Ochucovadlo kg 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,15| 0,15
Sendvi¢ kg 1 1,5 1,5 1,5 2 2
Vajcia ks 25| 1,25 25| 1,25 30 1,5
Olej kg 2,5 2,5 2,8 2,8 3,2 3,2
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 90 100 120
Hmotnost’ spolu: 90 100 120

Technologicky postup:

Kuracie stehna odblanime, osuSime a zomelieme. Pridame vajcia, ocistenu nadrobno pokrajanu cibulu, v ¢asti mlieka namoceny
sendvi€¢, ochucovadlo, osolime a dobre premieSame. Z masy tvarujeme rezne, ktoré obalujeme v cesticku. Cesticko si pripravime z
muky, mlieka a vajec. Obalené rezne vyprazame v oleji.

Priloha: zemiaky na r6zne spOsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninové oblohy, ovocny kompot.

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 | Vlak.
A:
B:l 384 | 1605| 19,24| 0,00| 29,8| 30,6 | 88,7 2,70 1,1 1,20
C:| 423 | 1770 | 21,32| 0,00| 33,1 30,9| 91,7 3,00 1,5| 1,20
D:| 496 | 2077 | 25,03| 0,00| 38,1 38,5| 110,5 3,50 20| 1,50




9.010 - Morcaci paprikas

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
Mor¢€acie stehno b,k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Paprika ¢ervena kg 53 4 6,7 5 8,4 6,3| 11,2 8,4
Mrkva kg 1,3 1,1 1,6 1,3 2 1,6 2,5 2
Rasca kg| 0,01 o0,01] 0,01 o0,01] 0,01| 0,01 0,02] 0,02
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,04/ 0,04 0,05 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1
Cibura kg 0,5 0,4 0,6 0,5 0,75 0,6 09| 0,77
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Paradajkovy pretlak kg| 025/ 0,25| 035| 0,35| 0,45| 0,45 0,6 0,6

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 85 105 129 163
Hmotnost’ spolu: 121 147 177 217

Technologicky postup:

Cibulu opecieme na oleji, priddme maso a opecieme, zasypeme mletou ¢ervenou paprikou, priddme rozmixovanu ¢ervenu papriku s
mrkvou a paradajkovym pretlakom, nechame prejst varom, varime do zmaknutia. Pred dokon¢enim zalejeme smotanou, prevarime a
dochutime.

Priloha: halusky, 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 105 438 | 12,72 | 0,00 5,0 19| 17,8 0,00 22| 057
B:l 136 570 | 14,86 | 0,00 7,3 24| 21,3 0,00 29| 0,69
C:| 168 705 | 17,08 | 0,00 9,7 30| 255 0,00 36| 084
D:] 203 8471 19,26 | 0,00 12,0 39| 30,7 0,00 4,7 1,08




9.011 - Kuracie stehno polovnicke *

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 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8
Slanina Udena bez koze kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cibura kg 0,8/ 0,68 0,9| 0,76 1| 0,85 1,2| 1,02
Mrkva kg 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2 3 24
Zeler kg 0,7| 0,56 0,8| 0,64 1 0,8 1,2| 0,96
Petrzlen kg 0,6/ 0,48 0,7| 0,56 1 0,8 1,1| 0,88
Paradajkovy pretlak kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3] 0,35 0,35 0,4 0,4
Citrény kg 0,2| 0,06 0,3 0,1 0,3 0,1 0,4/ 0,13
Sof kg| 0,06/ 0,06 0,1 0,1 o,12| 0,12| 0,15/ 0,15
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Bobkovy list kg| 0,01/ 0,01] 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,01| 0,01
Korenie nové kg| 0,01 0,01 0,01| o0,01] 0,01| 0,01] 0,01| 0,01
Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 110 140 170 200
Hmotnost’ spolu: 110 140 170 200

Technologicky postup:

Kuracie vykostené stehna umyjeme, osuSime a pokrajame na kocky. Na oleji spenime ocistenu pokrajanu cibulu, priddme pokrajanu
slaninu, o€istenu na kocky nakrajani mrkvu, zeler, petrzlen a oprazime. Do zeleninovej zmesi pridame méaso, bobkovy list, nové korenie,
osolime, podlejeme hortucou vodou a dusime do mékka. Zahustime nasucho oprazenou mukou, pridame paradajkovy pretlak,
dochutime citronovou Stavou a varime 20 minut.

Priloha: halusky, zemiaky na r6zne spdsoby, 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 123 513 | 17,14 | 0,00 3,6 47| 29,0 2,20 6,8 1,10
B:| 167 699 | 20,36 | 0,00 6,4 6,2| 358 2,60 8,1 1,40
Cc:| 211 882 | 23,45| 0,00 9,1 78| 435 3,10 10,5| 1,80
D:] 254| 1062 | 26,51 0,00 | 11,8 94| 50,3 3,50 12,0 2,10




9.012 - Kuracie prsia na hrasku

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
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8
Cibura kg 0,4| 0,34 0,5| 0,42 0,8| 0,68 1| 0,85
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3
Hrasok sterilizovany kg 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5 4 4
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,15| 0,15
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,01 0,01 0,04 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 70 90 110 130
Hmotnost’ spolu: 106 132 158 184

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme pod te¢lcou vodou, osuSime, nakrajame na kocky. Na &asti oleja spenime ocistend, nadrobno pokrajanu cibulu,
priddme pokrajané méaso, mletl ¢ervenu papriku, osolime, podlejeme vodou a dusime. Podusené méso zahustime nasucho oprazenou
mukou, pridame hraSok bez nalevu, zjemnime maslom a varime 20 minit.

Priloha: dusena ryza, zemiaky na r6zne spdsoby, 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 132 554 | 17,92 | 0,00 4,4 48| 20,6 2,10 3,0 0,70
B: 162 676 | 21,07 | 0,00 55 6,3| 25,1 2,40 3,6 0,90
C:| 204 853 | 24,12 | 0,00 8,5 7,1 30,7 2,80 45| 1,10
D:l 249 | 1043 | 27,28 | 0,00 11,4 87| 362 3,20 52| 1,20




9.013 - Kuracie prsia na jablkach

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
Cibura kg 0,8/ 0,68 1| 0,85 1| 0,85 1,2| 1,02
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7
Maslo kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25 0,25| 0,35/ 0,35
Cesnak kg| 0,06/ 0,05 0,1] 0,09 0,1 0,09 0,15| 0,13
Horgica kg| 0,05/ 0,05] 0,05/ 0,05 0,1 0,1 0,15| 0,15
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05 0,05| 0,05| 0,05 0,08 0,08 0,1 0,1
Jablka kg 2,5 1,6 3] 1,95 3] 1,95 4 2,6
Chren sterilizovany kg| 0,15 0,15] 0,25| 0,25| 0,35 0,35 0,35 0,35
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,15| 0,15
Alergény: 7 - Mlieko, 10 - Hor¢ica
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 36 42 48 54
Stava : 40 50 60 75
Hmotnost’ spolu: 76 92 108 129

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme pod te€ucou vodou, osusime, nakrajame na platky, naklepeme, osolime a opecieme na Casti oleja. Pekac
vymastime, priddme ocistent pokrajand cibulu, ope€ené kuracie prsia, potrieme zmesou masla, horcice, oisteného prelisovaného
cesnaku, soli, chrenu (bez nalevu) a mletej ervenej papriky. Dame piect. Pred dopecenim kuracie prsia oblozime kolieskami ocistenych
jablk a pegieme 20 minut.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby.

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 134 559 | 16,76 | 0,00 5,3 4.1 19,2 2,00 24| 0,90
B: 161 673 | 19,58 | 0,00 6,4 55| 234 2,40 29| 1,10
C:l 199 831 | 22,41 0,00 9,0 6,2| 28,3 2,80 3,0 1,30
D:] 233 976 | 2528 | 0,00 11,0 75| 33,4 3,10 38| 1,50




9.014 - Kuracie prsia na kukurici

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
Olej kg| 025 0,25| 045| 045| 0,55| 055 0,75/ 0,75
Cibufla kg 1,3 1,1 1,5 1,27 2 1,7 2 1,7
Kukuriény $krob kg| 0,25 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,15| 0,15
Kukurica sterilizovana kg 2 2 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5
Maslo kg| 0,05/ 0,05 0,1 0,1 o,15| 0,15| 0,15/ 0,15

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 80 102 128 144

Hmotnost’ spolu: 80 102 128 144

Technologicky postup:
Kuracie prsia umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na rezance. Na oleji spenime ocCistenu pokrajanu cibulu, pridame pokrajané kuracie

maso, osolime a opecieme. Maso podlejeme vodou a dusime do mékka. Pocas dusenia priddme kukuricu bez nalevu podusenu na
masle, zahustime kukuriénym Skrobom a varime 20 minut.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena ryza, Salaty z Cerstvej zeleniny.

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 158 661 | 16,95 | 0,00 35| 140| 222 2,20 1,2 0,30
B:| 206 861 | 19,81 0,00 60| 174| 26,8 2,60 1,41 0,30
C:l 246| 1030 | 22,70 | 0,00 76| 21,1 32,8 3,00 19| 0,40
D:] 289| 1211 | 25,53 | 0,00 9,7| 243| 37,1 3,40 19| 0,40




9.015 - Kuracie prsia ha smotane

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
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8
Cibura kg 0,5| 0,42 0,8| 0,68 1| 0,85 1,5| 1,27
Smotana kysla | 0,5 0,5| 0,75| 0,75 1 1 1,2 1,2
Muka hladka kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,6 0,6 0,75| 0,75
Hor¢ica kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2| 025| 0,25
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,15| 0,15
Korenie nové kg| 0,01/ 0,01] 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,01| 0,01
Bobkovy list kg| 0,01/ 0,01] 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,01] 0,01
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,04/ 0,04 0,05| 0,05 0,07 0,07] 0,07| 0,07
Ocot I 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15, 0,15| 0,15/ 0,15
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15| 0,15/ 0,15
Milieko I 3 3 4 4 4,5 4,5 5 5
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 10 - Hor¢ica
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 36 42 48 54
Stava : 90 100 110 120
Hmotnost’ spolu: 126 142 158 174

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme, osuSime, nakrdjame na porcie a osolime. Na oleji spenime o€istenu pokrajanu cibulu, priddme mletu ¢ervenud
papriku, kuracie prsia, nové celé korenie, bobkovy list, podlejeme horicou vodou a dusime do méakka. Podusené méso vyberieme,
Stavu zahustime smotanou, v ktorej roz§lahame mlieko a nasucho oprazent muku. Nakoniec dochutime horcicou, cukrom, octom a
varime 20 minat.

Priloha: cestoviny, halusky, knedrla.

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 140 585 | 18,15| 0,00 4.1 33| 16,0 1,90 0,7 | 0,30
B:] 183 764 | 21,41 0,00 6.4 42| 198 2,20 1,1 0,40
C:| 218 911 | 24,41 0,00 8,6 5,1 23,2 2,50 1,3 0,50
D:] 249 | 1041 | 27,56 | 0,00 9,8 6,2| 27,1 2,90 1,8 0,60




9.016 - Kuracie prsia na zelenine

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
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8
Cibufla kg 0,8/ 0,68 1,2| 1,02 1,2] 1,02 1,4 1,19
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,15| 0,15
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6
Mrkva kg 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2 3 2,4
Zeler kg 0,5 0,4 0,8| 0,64 1 0,8 1,2| 0,96
Petrzlen kg 0,5 0,4 0,7| 0,56 1 0,8 1,1 0,88
Hrasok sterilizovany kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8 0,9 0,9
Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 36 42 48 54
Stava : 80 100 110 120
Hmotnost’ spolu: 116 142 158 174

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme pod te¢Gcou vodou, osuSime a nakrdjame na rezance. Na Casti oleja oprazime ocistenu, nadrobno pokrajand
cibulu, pridame sol, upravené maso, oprazime, podlejeme hortcou vodou a dusime. Na zvySnom oleji oprazime o€istent postruhand
korefiovl zeleninu, ktord podlejeme vodou a dusime do méakka. Ked je zelenina makka, pridame hrasok bez nalevu a spolu pridame k
masu. Stavu zahustime nasucho oprazenou miikou rozéfahanou vo vode a e$te 20 mintt varime.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby, 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 121 506 | 17,24 | 0,00 3,5 43| 264 2,10 50| 1,10
B: 161 672 | 20,34 | 0,00 57 6,2| 349 2,50 7,1 1,50
C:| 189 792 | 23,35| 0,00 6,8 76| 423 3,00 9,1 1,90
D:] 230 963 | 26,46 | 0,00 8,9 9,8| 49,6 3,40 10,3 | 2,20




9.017 - Kuracie prsia plnené

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
Sunka dusena kg 0,8 0,8 1,2 1,2 1,6 1,6 2 2
Syr tvrdy kg 1 11 12| 12| 16| 16 2 2
Cibula kg 0,5| 0,42 0,8| 0,68 09| 0,76 1] 0,85
Horcica kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,75| 0,75 0,8 0,8
Sol kg| 0,06/ 0,06] 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,15| 0,15
Muka hladka kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 65 75 90
Stava : 40 50 55 65
Hmotnost’ spolu: 90 115 130 155

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme, osu$ime, pokrajame na rezne, ktoré naklepeme a osolime. Takto pripravené rezne potrieme horcicou, oblozime
platkom Sunky, platkom syra, prelozime a dame do vymasteného pekaca, spolu s ocistenou pokrajanou cibulou. Podlejeme horicou
vodou a dusime do makka. M&kké méso vyberieme, Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou a varime 20 mindt.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusend ryza, Salaty z ¢erstvej zeleniny, zeleninové oblohy, ovocny kompét.

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 151 633 | 20,67 | 0,00 6,7 1,9 109,8 1,80 05| 0,20
B:[ 200 835 | 24,82 | 0,00 9,8 29| 1343 2,20 08| 0,30
C:| 258 | 1080 | 29,45| 0,00| 13,8 4,0| 176,5 2,60 09| 0,30
D:] 299 | 1251 | 34,08| 0,00 158 50| 218,7 2,90 1,0 0,40




9.018 - Kuracie prsia po kaukazsky

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

Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7

Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,15| 0,15

Cibula kg 0,5| 0,42 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27

Paradajkovy pretlak kg| 03| 03| o4/ o4 o5 05| 08 08

Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,5 0,5

Maslo kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2

Citrony kg 0,2| 0,08 0,2| 0,08 0,2| 0,08 0,3| 0,12

Petrzlenova viat kg| 0,05| 0,04 0,05| 0,04 0,1 0,09 0,1| 0,09

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 70 90 100 120
Hmotnost’ spolu: 106 132 148 174

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme pod teclcou vodou, osusime, nakrajame na kocky. Na oleji spenime o€isten pokrajanu cibulu, viozime kuracie
maso a opetieme. Pridame paradajkovy pretlak, osolime, podiejeme horiicou vodou a dusime do mikka. Stavu zahustime nasucho
oprazenou mukou, dochutime citrénovou Stavou, zjemnime maslom a eSte 20 minit varime. Petrzlenovi viat umyjeme, posekdme a
priddme do hotového pokrmu tesne pred podavanim.

Priloha: dusena ryza, zemiaky na r6zne spdsoby, 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 119 497 | 16,80 | 0,00 4,3 29| 154 1,90 25| 0,30
B: 148 621 | 19,69 | 0,00 5,8 39| 197 2,20 35| 0440
C:| 177 739 | 22,53 | 0,00 7,3 4,7| 23,6 2,50 43| 0,50
D:] 218 914 | 25,61 0,00 9,4 72| 29,1 2,90 6,4 0,70




9.019 - Kuracie prsia s ananasom

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
Olej kg| 0,25| 0,25| 0,45| 0,45| 0,55| 0,55| 0,75| 0,75
Cibufla kg 1,3 1,1 1,5 1,27 2 1,7 2 1,7
Kukuriény Skrob kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,15| 0,15
Kompét ananasovy kg 2 2 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 80 112 138 164

Hmotnost’ spolu: 80 112 138 164

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme vcelku, osuSime a pokrdjame na rezance. Na oleji oprazime oc€istenu pokrajanu cibulu, pridame kuracie méso,
osolime a opecieme. Podlejeme hortcou vodou a dusime do mékka. Po€as dusenia priddme ananasovy kompot bez nélevu, ktory sme
podusili na masle. Nakoniec zahustime kukuriénym Skrobom, osolime a varime 20 minat.

Prilohy: dusena ryza, zemiaky na rézne spdsoby.

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

Al 125 521 | 16,67 | 0,00 3,8 55| 18,2 1,90 2,6 | 0,50
Bl 159 667 | 19,45 | 0,00 59 6,7 | 22,1 2,20 32| 0,60
C: 190 797 | 22,27 | 0,00 7,4 82| 26,7 2,50 40| 0,70
D:] 225 940 | 25,03 | 0,00 9,4 9,3| 30,0 2,80 44| 0,80




9.020 - Kuracie prsia s broskynami

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
Cibufla kg 0,6/ 0,51 0,7| 0,59 0,8/ 0,68 1] 0,85
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,15| 0,15
Hrozienka kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Komp6t broskyriovy kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Vajcia ks 12 0,6 16 0,8 19| 0,95 22 11
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 70 70 80 100
Hmotnost’ spolu: 106 112 128 154

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme, osuSime, nakrdjame na tenké rezance a rychlo oprazime na oleji. Priddme ocistend pokrajanu cibulu, osolime,
premieSame, zalejeme malym mnozstvom vody a dusime. K makkému mésu priddme umyté hrozienka, na rezance pokrajany broskyriovy
kompét bez nalevu a natvrdo uvarené vajcia. Stavu zahustime nasucho oprazenou miikou a varime 20 minit.

Priloha: zemiaky na r6zne spdsoby, dusend ryza.

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 151 631 | 17,83 | 0,00 4,4 94| 218 2,00 5,1 0,70
B:l 197 826 | 21,02| 0,00 6,8 123 | 269 2,40 7,41 0,90
C:] 240 | 1003 | 24,04 | 0,00 92| 144 | 32,1 2,80 96| 1,10
D:] 315| 1320| 29,40 | 0,00| 124 | 16,6 | 39,6 3,10 11,1 1,30




9.021 - Kuracie prsia s viSnami

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
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Kompét visnovy kg 2,5 2,5 4 4 4 4 4 4
Skorica mleta kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,02| 0,02
Citrony kg 0,5 0,2 1 0,4 1,6/ 0,64 1,8] 0,72
Sofl kg| 0,06/ 0,06f 0,08/ 0,08 0,12 0,12] 0,15| 0,15
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,25| 0,25 0,3 0,3
Cukor krystalovy kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 50 60 70 80
Hmotnost’ spolu: 86 102 118 134

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme, osuSime, pokrajame na hrubSie rezance, opecieme na oleji a vyberieme. Vypek zalejeme vodou, privedieme do
varu, priddme $koricu, cukor, citronovi Stavu a Stavu z visSfiového kompédtu. Zahustime nasucho oprazenou mukou, osolime, pridame
vykostkované visne a varime 20 minut.

Priloha: zemiaky na r6zne spdsoby, dusend ryza.

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 128 536 | 16,93 | 0,00 3,6 65| 17,3 1,80 23| 0,10
B:| 164 687 | 19,90 | 0,00 58 76| 234 2,10 40| 0,20
C:| 204 852 | 22,65| 0,00 7,9 99| 274 2,40 52| 0,30
D:] 236 986 | 2546 | 0,00 10,0 10,4 | 303 2,70 56| 0,40




9.022 - Kuracie prsia v kukuriénej struhanke *

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 7 7 8 8 9 9
Muka hladka kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Kukuriéna strihanka kg 2,1 2,1 2,6 2,6 3,1 3,1
Vajcia ks 20 1 22 1,1 24 1,2
Olej kg 2,5 2,5 3,5 3,5 4 4
Sofl kg 0,1 0,1| 0,12 0,12] 0,15 0,15
Milieko I 0,7 0,7 0,8 0,8 0,9 0,9

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 85 100 115

Hmotnost’ spolu: 85 100 115

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme pod te€ucou vodou, osuSime, nakrdjame na rezne, jemne naklepeme a osolime. Z mlieka, vajec a muky
vySlahame cesticko, v ktorom namacame rezne. Obalené v kukurinej strihanke vyprazame v horiicom oleji po oboch stranach.

Priloha: zemiaky na r6zne spOsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny alebo zeleninové oblohy.

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

329 | 1376 | 22,81 0,00 | 26,8 6,6 31,6 2,40 0,1 0,30
432 | 1807 | 26,12 | 0,00 | 36,9 82| 36,3 2,70 0,1 0,30
491 | 2054 | 29,42 | 0,00 | 421 98| 41,4 3,10 0,1 0,40

9|Qm =




9.023 - Kuracie prsia vyprazané *

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 7 7 8 8 9 9
Olej kg 25/ 25 3 3| 35| 35
Vajcia ks 20 1 22 1,1 24 1,2
Struhanka kg 2 2 2,5 2,5 3 3
Muika hladka kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Sof kg 0,1 0,11 0,12 0,12 0,15 0,15
Mlieko | 1 1| 1,25 1,25 1,5 1,5

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 85 100 120

Hmotnost’ spolu: 85 100 120

Technologicky postup:
Kuracie prsia umyjeme, osuSime, narezeme rezne, jemne naklepeme a osolime. Obalujeme v muke, rozSlahanych vajciach s mliekom a
v preosiatej strihanke. Takto upravené rezne vyprazame v oleji po oboch stranach.

Priloha: zemiaky na r6zne spOsoby, 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:

B:| 404 | 1691 | 2485| 0,00| 27,1 22,2 | 43,2 2,60 0,1 0,90
C:| 482| 2018 | 28,69| 0,00| 324| 276| 51,8 3,10 0,1 1,10
D:| 560 | 2345| 32,52| 0,00 37,7| 331 60,7 3,50 0,1 1,30




9.024 - Kuracie prsia zapekané so syrom a broskyrnou

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
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8
Syr tvrdy kg| 0,75/ 0,75 1 1 15| 15 2 2
Sol kg| 0,06/ 0,06] 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,15| 0,15
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Komp6t broskyriovy kg 0,8 0,8 1,5 1,5 25 2,5 3,5 3,5
Cibula kg 0,5| 0,42 1] 0,85 1] 0,85 1,5 1,27

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 67 85 110
Stava : 30 35 40 50
Hmotnost’ spolu: 85 102 125 160

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme pod te€ucou vodou, osuSime, nakrdjame na rezne, jemne naklepeme a osolime. Rezne obalime v muke,
opecieme na oleji z oboch stran a poukladame do vymasteného pekaca. Pridame ocistenu nakrajanu cibulu, podlejeme vodou a dusime
v rare. Na kazdu porciu uduseného méasa poukladame platok broskyne, posypeme strihanym syrom a dame do vyhriatej rary na 20 mindt
zapiect.

Priloha: zemiakova kasa, Salaty z cerstvej zeleniny, ovocny kompot.

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 139 581 | 18,70 | 0,00 5,3 38| 86,1 1,80 08| 0,20
Bl 189 790 | 22,30 | 0,00 8,1 6,3 | 114,6 2,20 1,5| 0,40
C:| 247 | 1035| 26,50 | 0,00| 11,4 9,2 | 166,2 2,50 19| 0,50
D:] 299| 1253| 30,75| 0,00| 13,8| 12,4 | 219,1 2,90 2,7| 0,80




9.025 - Kuracie stehna na srbsky spésob

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 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8
Cibufla kg 0,5| 0,42 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,28
Paradajky kg 1,5/ 1,35 2 1,8 25| 2,25 3 2,7
Paprika ¢erstva farebna kg 25| 1,87 3| 2,25 3| 225 4 3
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,4 0,4 0,4 0,4 0,6 0,6
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Ochucovadlo kg 0,03| 0,03 0,05 0,05 0,08/ 0,08

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 80 90 100 120
Hmotnost’ spolu: 116 132 148 174

Technologicky postup:

Kuracie vykostené stehna umyjeme, osuSime, pokrajame na porcie a osolime. Cibulu o€istime, pokrajame, spenime na oleji, vlozime
kuracie stehnd, opecieme, podlejeme horlcou vodou a dusime. Makké méso vyberieme, do Stavy pridame ocistené a pokréjané zelené
papriky a paradajky. Podusime. Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou, ktor(i rozélahame vo vode, dochutime ochucovadiom a
varime 20 minut.

Priloha: dusena ryza, tarhona, opekané zemiaky.

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: 89 371 | 11,41 0,00 41 1,1 13,1 1,80 38| 0,30
B: 120 501 | 13,42 | 0,00 6.4 19| 184 2,20 57| 0,50
C:| 149 625 | 15,38 | 0,00 8,6 24| 22,1 2,50 7,1 0,60
Dl 171 716 | 17,36 | 0,00 9,8 30| 26,6 2,80 88| 0,80




9.026 - Kuracie stehna bez kosti pecené na masle

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
Maslo kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Olej kg 0,2 0,2 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,15| 0,15
Korenie grilovacie kg 0,02 0,021 0,03| 0,03 0,04, 0,04

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 40 50 60 75
Hmotnost’ spolu: 76 92 108 129

Technologicky postup:
Umyté kuracieho stehna osuSime, osolime, vlozime do vymasteného pekaca, posypeme grilovacim korenim, podlejeme vodou a
pecieme. Pocas pecenia polievame $tavou z vypeku, zjemnime maslom.

Priloha: zemiaky na rézne sposoby, dusend ryza, Salaty z Cerstvej zeleniny, ovocny kompét, zeleninova obloha.

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: 95 399 | 12,21 0,00 5,0 03| 10,4 1,70 0,0 | 0,00
B:l 124 517 | 1425| 0,00 7,3 03| 129 2,00 0,0 | 0,00
C:| 142 593 | 16,30 | 0,00 8,3 04| 15,6 2,20 0,0 | 0,00
D:] 168 705 | 18,34 | 0,00 104 05| 183 2,50 0,0 | 0,00




9.027 - Kuracie stehna na kyslej kapuste

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 kalibrované kg 15 15 18 18 20 20 22 22

Olej kg 0,3 0,3 045 0,45 0,6 0,6 0,8 0,8

Cibura kg 0,5| 0,42 0,8| 0,68 0,8| 0,68 1| 0,85

Rasca mleta kg| 0,01/ 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03 0,04/ 0,04

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05 0,05

Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12

Smotana kysla | 0,5 0,5| 0,75| 0,75 1 1 1 1

Kapusta kysla kg 6 6 8 8 9 9 10 10

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 85 100 115 130
Stava : 70 105 115 135
Hmotnost’ spolu: 155 205 230 265

Technologicky postup:

Kuracie stehnd umyjeme pod te¢lcou vodou, osuSime, osolime, posypeme rascou a mletou ervenou paprikou. Peka¢ vymastime
olejom, priddme ocistent pokrajant cibulu, pokrajanu kysli kapustu bez nalevu a podla potreby podlejeme vodou. Na kapustu
poukladdme upravené kuracie stehna, polejeme smotanou a pomaly pecieme v rlre.

Priloha: varené zemiaky

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 171 716 | 25,13 | 0,00 6,0 32| 518 3,70 20,0 | 1,40
B: 223 934 | 31,50 | 0,00 8,3 44| 688 4,60 26,8 | 1,90
C:)| 266 | 1113| 36,72| 0,00| 10,5 49| 783 5,40 30,0 | 2,20
D:] 340 | 1423 | 47,04 | 0,00| 13,7 58| 923 6,80 335| 240




9.028 - Kuracie stehna pec¢ené na masle

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 kalibrované kg 15 15 18 18 20 20 22 22
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Maslo kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Sof kg| 0,07/ 0,07 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,15| 0,15
Majorén kg| 0,01/ 0,01] 0,01| 0,01] 0,02 0,02 0,02| 0,02
Korenie grilovacie kg 0,03 0,03 0,03 0,03 0,05/ 0,05
Rasca mleta kg| 0,01 o0,01] 0,01| 0,01] 0,02| 0,02 0,02| 0,02
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,02/ 0,02 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 85 100 115 130
Stava : 40 60 65 75
Hmotnost’ spolu: 125 160 180 205

Technologicky postup:
Kuracie stehnd umyjeme, osuSime, osolime, posypeme mletou €ervenou paprikou, rascou, majoranom a grilovacim korenim. Dame do
vymasteného pekaca, podlejeme vodou, priddme maslo a dusime. Neskor dopecieme odkryté. Po¢as pecenia polievame vlastnou

Stavou.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby, dusend ryza, Salaty z Cerstvej zeleniny, ovocné Salaty, ovocny kompot, zeleninova obloha.

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 168 702 | 24,75 | 0,00 6,6 22| 228 3,70 0,0 0,10
B:l 215 898 | 30,79 | 0,00 9,0 23| 26,7 4,60 0,0 0,10
C:l 253 | 1057 | 36,02| 0,00| 10,5 3,3| 33,1 5,70 0,0 0,20
D:] 326| 1366 | 46,35| 0,00 13,5 44| 449 7,80 0,0 0,30




9.029 - Kuracie stehna na sposob svieckovej

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 0,3 0,3| 0,45| 0,45 0,65| 0,65 0,8 0,8
Sofl kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1 o0,12| 0,12] 0,15| 0,15
Cibula kg 0,5/ 0,42| 0,75| 0,63 0,8/ 0,68 1] 0,85
Mrkva kg 2 1,6 2,5 2 3 2,4 4 3,2
Zeler kg 0,7| 0,56 0,9| 0,72 1,2| 0,96 1,4 1,12
Petrzlen kg 0,7| 0,56 0,9| 0,72 1,2| 0,96 1,4 1,12
Muka hladka kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 0,9 0,9
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Mlieko | 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5 4 4
Smotana kysla | 0,75 0,75 1 1 1 11 1,25 1,25
Korenie nové kg| 0,01} o0,01| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,01| 0,01
Bobkovy list kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,02| 0,02
Horcica kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2] 0,25| 0,25
Citrony kg 0,2| 0,08 0,3| 0,12 0,3| 0,12 0,4| 0,16

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler, 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 95 120 120 130
Hmotnost’ spolu: 131 162 168 184

Technologicky postup:

Kuracie vykostené stehna umyjeme, osuSime, nakrdjame na porcie a osolime. Na oleji spenime ocistent pokrajanu cibulu, pridame
upravené maso, ktoré opecieme. Pridame bobkovy list, nové celé korenie, podlejeme vriacou vodou a dusime. K polomakkému masu
priddme ogistent, pokrajanti korefiovii zeleninu a dodusime. Makké stehna vyberieme. Stavu zahustime nasucho oprazenou miikou,
zalejeme vodou a mliekom. Povarime, prepasirujeme, dochutime smotanou, hor€icou, citrénovou $tavou, zjemnime maslom a 20 mindt
este varime.

Priloha: knedra, cestoviny.

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

A:l 136 571 | 13,06 | 0,00 55 7,7| 58,0 2,20 6,2 1,40
B: 170 711 ] 1536 | 0,00 7,4 96| 70,7 2,60 8,1 1,70
C:) 212 886 | 17,77 | 0,00 9,7 | 121 85,0 3,10 10,2 | 2,20
D:l 247| 1033| 20,10 0,00 11,6| 14,2| 100,2 3,50 12,3 | 2,70




9.030 - Kurca pecené s pinkou

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
Kuréa kg 12 12 15 151 17,5 17,5 22,5 225
Maslo kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7
Mlieko | 1,4 1,4 1,7 1,7 1,8 1,8 2 2
Vajcia ks 14 0,7 16 0,8 20 1 24 1,2
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,09 0,1| 0,09 0,1/ 0,09 0,15 0,13
Majoran kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,02| 0,02
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01] 0,02| 0,02
Sofl kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15
Sendvi¢ kg 2 2 3 3 3,5 3,5 4 4
Muka hladka kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,4| 0,34 05| 0,42 0,6/ 0,41

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

maso : 95 135 170 205
Stava : 20 30 40 50
Hmotnost’ spolu: 115 165 210 255

Technologicky postup:

Kuréata (celé s kostou) umyjeme, osuSime, osolime, potrieme olejom, naplnime pinkou, podlejeme vodou a prikryté pecieme. Pred
dopecenim odkryjeme. Upecené kurcata vyberieme, Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou a eSte 20 mindt varime. Kur¢ata
porciujeme s plnkou. PInku mézeme piect aj samostatne.

Pinka: Zitky vymie$ame s maslom, priddme v mlieku namoceny a vytladeny sendvi&, sof, &ierne mleté korenie, umytd posekant
petrzlenovi viat, majoran, ocistent pokrajant cibulu a vSetko dobre premieSame. Z bielkov vySlahame tuhy sneh, ktory zlahka
zamieSame do pinky.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby, dusend ryza, Salaty z Cerstvej zeleniny, ovocny kompét.

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 264 | 1105| 27,82| 0,00 10,4 | 14,2| 491 2,50 19| 0,60
B:| 347| 1452 | 35,08| 0,00| 13,4| 20,7| 60,7 3,10 2,1 0,90
C:)| 412 1722 | 41,01 0,00 16,3 | 244 70,6 3,90 221 1,10
D:l 513 | 2145| 52,07 0,00 208| 282| 852 4,80 3,0 1,30




9.031 - Morc¢aci rezen obalovany v syre *

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
Mor¢€acie prsia b. k. kg 7 7 8 8 9 9
Olej kg 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5
Syr tvrdy kg 1 1 1,1 1,1 1,2 1,2
Vajcia ks 20 1 22 1,1 24 1,2
Muka hladka kg 1 1 1,1 1,1 1,2 1,2
Cesnak kg 0,1] 0,09 0,1 0,09 0,15| 0,13
Paprika ¢ervena mleta kg 0,02 0,021 0,05/ 0,05 0,06 0,06
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Sof kg 0,06| 0,06/ 0,09 0,09 o0,12| 0,12

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 75 85 100

Hmotnost’ spolu: 75 85 100

Technologicky postup:

Morc&acie prsia umyjeme, osuSime, nakrdjame na rezne, jemne naklepeme a osolime. Dochutime mletym ¢iernym korenim, potrieme
ocistenym prelisovanym cesnakom. Mé&so obalujeme v rozslahanych vajciach, a v zmesi z muaky, strthaného syra a mletej ervenej
papriky. Takto upravené rezne vyprazame po oboch stranach v hordcom oleji.

Priloha: zemiaky na r6zne spdsoby, Salaty z €erstvej zeleniny, zeleninovéa obloha.

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

344 | 1439 | 19,40 | 0,00| 29,6 6,5| 99,5 1,20 0,1 0,30

404 | 1691 | 22,18 | 0,00 | 35,2 74| 1151 1,40 0,1 0,30

9|Qm|>

465 | 1944 | 2520 | 0,00 | 40,7 8,4 | 139,7 1,60 02| 0440




9.032 - Mor¢aci perkelt

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
Mor¢€acie prsia b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Smotana 12% I 0,5 0,5 0,75 0,75 0,85 0,85 1 1
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7| 0,75| 0,75
Cibura kg 0,5| 0,42 1| 0,85 1| 0,85 15| 1,27
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01 0,02| 0,02
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08 0,08/ 0,12| 0,12 0,15| 0,15
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Voda I 5 5 6 6 7 7 8 8
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 36 42 48 54
Stava : 80 100 110 130
Hmotnost’ spolu: 116 142 158 184

Technologicky postup:

Morc&acie prsia umyjeme, osuSime nakrajame na kocky. Cibulu ocistime, nakrajame, spenime na oleji, viozime pokrajané méaso, ktoré
opecieme, priddme mletd cervenl papriku, sol, mleté cierne korenie, podlejeme horlcou vodou a dusime do méakka. Makké méso
vyberieme, Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou roz&fahanou v smotane a este 20 minudt varime.

Priloha: halusky, r6zne 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: 7 324 | 13,07 | 0,00 3,8 39| 248 0,70 05| 0,20
B:l 135 565 | 15,41 0,00 6,0 54| 30,8 0,80 1,0 0,40
C: 170 712 | 17,70 | 0,00 8,1 6,6 | 36,4 1,00 1,0 0,50
D:] 202 847 | 20,04 | 0,00 10,3 82| 435 1,10 14| 0,70




9.033 - Morc¢aci rezen prirodny

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
Mor¢€acie prsia b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Cibura kg 0,8| 0,68 1| 0,85 1| 0,85 1,2] 1,02
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Olej kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,15| 0,15
Ochucovadlo kg 0,01| 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01] 0,02| 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 50 60 70 90
Hmotnost spolu: 86 102 118 144

Technologicky postup:

Mor¢acie prsia umyjeme, osusime, nakrajame na rezne, jemne naklepeme a osolime. Rezne okorenime mletym ¢iernym korenim, obalime
v hladkej muke a opecieme na &asti oleja. Ocistend nakrajanu cibulu spenime na zvySnom oleji, pridame rezne, podlejeme horicou
vodou a dusime do mékka. Maso vyberieme, Stavu zahustime zvy$nou, nasucho oprazenou mukou, ochucovadlom, zjemnime maslom a
20 minat povarime.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby, dusend ryza, Salaty z Cerstvej zeleniny, ovocné Salaty, zeleninova obloha.

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 105 441 | 12,88 | 0,00 4,6 29| 21,9 0,70 08| 0,30
B: 137 573 | 15,09 | 0,00 6,7 38| 26,0 0,80 1,0 0,30
C:;| 165 691 | 17,20 | 0,00 8,8 4,0| 30,0 0,90 1,1 0,40
D:l 197 826 | 19,44 | 0,00 11,0 5,1 35,2 1,10 14| 0,50




9.034 - Morcacie prsia na prazsky sposob

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
Mor¢€acie prsia b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Vajcia ks 9| 045 9| 045 12 0,6 14 0,7
Hrasok sterilizovany kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Sunka dusena kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Olej kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9
Cibura kg 0,5| 0,42 0,6/ 0,51 0,7| 0,59 0,8/ 0,68
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Sof kg| 0,06/ 0,06|/ 0,08/ 0,08 0,12 0,12 0,15 0,15
Horcica kg| 0,05| 0,05 0,1 0,11 0,15| 0,15 0,2 0,2

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 10 - Hor€ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 43 53 64 70
Stava : 50 50 60 70
Hmotnost’ spolu: 93 103 124 140

Technologicky postup:

Morc&acie prsia umyjeme, osuSime, nakrdjame na vacsie platy, naklepeme, osolime a potrieme horcicou. Na ¢asti oleja pripravime z
vajec, hrasku bez nalevu a nakrajanej Sunky prazenicu, ktorou plnime pripravené méso. Naplnené rolady zaistime ihlou a opec¢ieme na
oleji. Pridame ocistend nakrajanu cibulu, podlejeme vodou a dusime do mékka. Makké méso vyberieme, odstranime ihly a nakrajame na
porcie. Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou a varime este 20 mindt.

Prilohy: zemiaky na rézne spdsoby, dusend ryza, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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

A:l 128 535 | 14,07 | 0,00 6,5 3,1 24,3 0,80 08| 0,30
B: 150 629 | 16,27 | 0,00 7,6 40| 28,0 0,90 09| 0,30
Cc:| 177 742 | 18,88 | 0,00 9,0 49| 335 1,10 1,1 0,40
D:l 212 889 | 21,42 | 0,00 11,4 59| 388 1,30 1,3 0,50




9.035 - Morcacie prsia na smotane

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
Mor¢€acie prsia b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8
Cibura kg 0,5| 0,42 0,8| 0,68 1| 0,85 1,5| 1,27
Smotana 12% | 0,5 0,5| 0,75 0,75 1 1 1,2 1,2
Muka hladka kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,6 0,6 0,75| 0,75
Hor¢ica kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2| 025| 0,25
Sol kg| 0,07 0,07 0,09 0,09 0,11 0,11 0,15/ 0,15
Korenie nové kg 0,02| 0,02 0,02| 0,02| 0,02 0,02
Bobkovy list kg| 0,02/ 0,02 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,02] 0,02
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,04/ 0,04 0,05| 0,05 0,07 0,07] 0,07| 0,07
Ocot I 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15, 0,15| 0,15/ 0,15
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15| 0,15/ 0,15
Mlieko | 3 3 4 4 4,5 4,5 5 5
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 10 - Hor¢ica
Hmotnost’ porcie v gramoch
mA&so : 36 42 48 54
Stava : 90 100 110 130
Hmotnost’ spolu: 126 142 158 184

Technologicky postup:

Mor€acie prsia umyjeme, osuSime, nakrdjame na platky, jemne naklepeme a osolime. Na oleji spenime ocistenu pokrajanu cibulu,
priddme mletu €ervenu papriku, porcie moréacieho masa, nové korenie, bobkovy list, podlejeme horicou vodou a dusime do makka.
Makké maéaso vyberieme, Stavu zahustime smotanou, v ktorej sme rozslahali mlieko s nasucho oprazenou mukou. Dochutime hor€icou,
cukrom, octom a eS$te 20 minut varime.

Priloha: cestoviny, halusky, knedrla.

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 125 525 | 14,16 | 0,00 4,4 7,1 59,7 0,80 0,7| 0,40
B:| 166 694 | 16,76 | 0,00 6,7 93| 774 1,00 1,1 0,50
C:| 198 827 | 19,08 | 0,00 8,9 98| 87,9 1,10 1,3 0,60
D:| 227 948 | 2156 | 0,00| 10,2| 11,6 | 100,0 1,30 1,8 0,80




9.036 - Morcacie prsia polovnicke *

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

Mor¢€acie prsia b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9

Cibura kg 0,8/ 0,68 09| 0,76 1| 0,85 1,2| 1,02

Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,6 0,6

Olej kg| 0,35/ 0,35 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Sof kg| 0,07/ 0,07| 0,09| 0,09] 0,12| 0,12 0,15| 0,15

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

Mrkva kg 1,5 1,2 1,7 1,36 2 1,6 2,5 2

Zeler kg 0,5 0,4 0,6 0,5 0,8 0,6 0,9 0,7

Petrzlen kg 0,5 0,4 0,6 0,5 0,7 0,6 0,9 0,7

Sunka dusena kg| 0,1 0,1

Paradajkovy pretlak kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3] 0,35 0,35 0,4 0,4

Citrony kg 0,1| 0,04 0,2| 0,08 0,3| 0,12 0,3| 0,12

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 75 90 110 130
Hmotnost’ spolu: 111 132 158 184

Technologicky postup:

Morgacie prsia umyjeme, osusime, pokrajame na kocky. Na oleji spenime ogistenti pokrajant cibulu, pridame slaninu (M3 $unku),
pokrajané méaso a opecieme. Korefiovl zeleninu ogistime, pokrajame na kocky priddme k masu, osolime, podlejeme horlicou vodou a
dusime do makka. Stavu zahustime nasucho oprazenou mikou, pridame paradajkovy pretlak, dochutime citrénovou tavou a eéte 20
minat varime.

Priloha: dusena ryza, tarhona.

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 112 469 | 13,25 | 0,00 4,4 43| 334 1,00 6,0 1,00
B:| 156 653 | 15,61 0,00 7,7 55| 40,1 1,20 74| 1,20
C: 194 811 | 17,91 0,00 | 10,4 6,4| 46,8 1,30 89| 1,50
D:] 239| 1002 | 20,47 | 0,00| 13,1 9,0| 55,1 1,60 10,3 | 1,80




9.037 - Morcacie prsia zapekané so syrom

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
Mor¢€acie prsia b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg 0,3 0,3| 0,45| 0,45 0,55| 0,55 0,7 0,7
Syr tvrdy kg| 0,75/ 0,75 0,85| 0,85| 0,95| 0,95 1 1
Sol kg| 0,08 0,08 0,12| 0,12 0,15 0,15 0,18 0,18
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Maslo kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 20 30 40 50
Hmotnost’ spolu: 56 72 88 104

Technologicky postup:
Mor€acie prsia umyjeme, osuSime, nakrajame na platky, naklepeme, osolime a okorenime mletym €iernym korenim. Takto pripravené
maso obalime v hladkej muke a prudko opecieme na horticom oleji z oboch stran. Opecené méaso poukladame do pekaca, podlejeme
horicou vodou a dusime v rdre do makka. Na kazdu porciu dame syr (postrahany alebo platok) maslo a tesne pred vydajom dame do
vyhriatej rry na 20 minut zapiect.

Priloha: zemiakova kasa, Salaty z cerstvej zeleniny, ovocny kompot.

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

Al 122 512 | 14,62 | 0,00 6,3 1,7 90,9 0,60 0,0 0,10
B:l 156 651 | 17,07 | 0,00 8,6 2,4 | 104,4 0,80 0,0 0,10
C:| 185 7731 19,53 | 0,00 104 3,3 | 118,2 0,90 0,0 0,10
D:] 213 891 | 21,86 | 0,00 12,1 41| 1271 1,00 0,0 0,20




9.038 - Morcacie prsia vyprazané *

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
Mor¢€acie prsia b. k. kg 7 7 8 8 9 9
Olej kg 25/ 25 3 3| 35| 35
Vajcia ks 18 0,9 20 1 24 1,2
Struhanka kg 2 2 2,5 2,5 3 3
Muika hladka kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Sof kg 0,1 0,11 0,12 0,12 0,15 0,15
Mlieko | 1 1| 1,25 1,25 1,5 1,5

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 85 95 110

Hmotnost’ spolu: 85 95 110

Technologicky postup:
Mor€acie prsia umyjeme pod tecicou vodou, osuSime, nakrajame na porcie, jemne naklepeme a osolime. Porcie mésa obalime v hladkej
muke, vajciach roz&lahanych v mlieku a v preosiatej strihanke. Vyprazame v horicom oleji po oboch stranach.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, Salaty z Cerstvej zeleniny, ovocny kompot, 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:

B:l 386| 1615| 19,76 | 0,00| 274| 22,0| 52,3 1,40 0,1 0,90
C:| 462| 1933| 22,89 | 0,00| 32,8| 274 | 622 1,70 0,1 1,10
D:| 539 | 2256 | 26,15| 0,00 383 | 329| 73,0 1,90 0,1 1,30




9.039 - Morcacie prsia vyprazané v cesticku *

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
Mor¢€acie prsia b. k. kg 7 7 8 8 9 9
Olej kg 25 25 3 3| 35| 35
Vajcia ks 20 1 22 1,1 24 1,2
Mlieko | 1,8 1,8 1,9 1,9 2 2
Muika hladka kg 1,4 1,4 1,7 1,7 2 2
Sofl kg 0,09 0,091 o,12| 0,12 0,15/ 0,15

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 95 105 115

Hmotnost’ spolu: 95 105 115

Technologicky postup:
Mor&acie prsia umyjeme, osuSime, narezeme na porcie, jemne naklepeme a posolime. Z ¢asti muky, vajec, mlieka a soli vymieSame

stredne husté cesticko. Pripravené rezne obalime vo zvySku hladkej muky, namocime do cesticka a vyprdzame v horicom oleji z
kazdej strany.

Priloha: dusena ryza, zemiaky na r6zne spdsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny, ovocny komp6t, zeleninova obloha.

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

319 | 1336 | 18,88 | 0,00| 27,6| 11,4| 55,6 1,30 0,1 0,40
376 | 1573 | 21,59 | 0,00| 329| 13,7| 61,9 1,50 0,1 0,50
433 | 1810 | 2429 | 0,00| 382 | 16,0| 68,5 1,70 02| 0,60
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9.040 - PInena kapusta s kuracim masom *

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 5 5 6 6 7 7 8 8

Olej kg| 0,75| 0,75 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4

Vajcia ks 6 0,3 8 0,4 10 0,5 12 0,6

Ryza kg 1,2 1,2 1,4 1,4 1,6 1,6 1,8 1,8

Cibura kg 0,6/ 0,51 0,8| 0,68 1| 0,85 1,2| 1,02

Cesnak kg| 0,03/ 0,02 0,05/ 0,04] 0,06/ 0,05 0,07 0,06

Kapusta hlavkova kg 8 6,4 10 8 12 9,6 14| 11,2

Paradajkovy pretlak kg 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1 1,1 1,1

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

Paprika cervend mleta kg| 0,05/ 0,05 0,06/ 0,06/ 0,07| 0,07 0,08/ 0,08

Sofl kg 0,1 0,1 0,12 0,12 0,15| 0,15 0,2 0,2

Muka hladka kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 135 170 190 230

Hmotnost’ spolu: 135 170 190 230

Technologicky postup:

Ocistend umytd kapustu sparime vriacou vodou, rozoberieme na listy, naklepeme, naplnime plnkou, sto¢ime, poukladame do
vymasteného pekaca, podlejeme vodou a dusime do makka. Na zvySnej Casti oleja oprazime Cast oCistenej pokrajanej cibule, pridame
paradajkovy pretlak, zvySni kapustu pokrajand na rezance, oprazime, osolime, podlejeme vodou a dusime. Ked je kapusta makka,
Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou a varime 20 mindt.
Plnka: Na c&asti oleja oprazime zvySnu cast oCistenej pokrajanej cibule, priddme mletd €ervend papriku, podusend vychladnutud ryzu,

umyté, pomleté maso, na malé kocky nakrajanu slaninu, o€isteny prelisovany cesnak, sol, vajcia a premieSame.

Priloha: varené zemiaky.

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 210 880 | 12,39 | 0,00 9,1 19,3| 524 2,30 19,7 | 2,40
B:l 278 | 1165 | 15,21 0,00 | 13,7| 22,9| 66,1 2,80 242 | 2,90
C 331| 1385 | 17,85| 0,00| 16,6 | 26,6 | 79,6 3,30 28,6 | 3,50
D:] 384| 1605| 20,48 | 0,00| 196| 30,2| 93,1 3,80 33,0 | 4,00




9.041 - Rizoto z hydinového mésa so zeleninou

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 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Cibura kg 0,5| 0,42 1| 0,85 1| 0,85 1,5 1,27
Mrkva kg 3 2,5 3,5 2,8 4 3,2 45| 3,75
Zeler kg 0,6| 0,48 1,1] 0,88 1,2| 0,96 1,5 1,2
Hrasok kg 0,8 0,8 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2
Ryza kg 5 5| 65| 65| 75 75 9 9
Olej kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Sof kg| 0,08| 0,08 0,1 0,11 0,12| 0,12] 0,15| 0,15
Syr tvrdy kg 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4 1,7 1,7
Paprika ervena mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05] 0,05/ 0,05 0,05/ 0,05
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Karfiol kg 1,8 1,5 2,4 2 3 2,5 3,5 3

Alergény: 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 230 270 300 330

Hmotnost spolu: 230 270 300 330

Technologicky postup:

RyZu preberieme, umyjeme, osusime, oprazime na oleji, zalejeme hordcou vodou a dusime. Kuracie stehna vykostené umyjeme, osusime
a pokrajame na kocky. Ogistent, pokrajanu cibufu spenime na oleji, priddame pokrajané kuracie méaso, sol, korenie, mletd €ervenu
papriku, premieS§ame, podlejeme vriacou vodou a dusime. Pridame ocistenu, na kocky nakrajanu koreriovu zeleninu a dodusime do
mékka. Hrasok a karfiol pridame 20 minut pred dokonéenim. Do upraveného méasa pridame podusenu ryzu, vSetko spolu premieSame.
Kazdu porciu posypeme strdhanym syrom.

Priloha: Salaty z Cerstvej zeleniny.

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 363 | 1519 | 19,01 0,00 | 11,9| 43,3| 1343 3,01 12,7 2,35
B:l 469 | 1963 | 22,91 0,00 | 159| 56,4| 1655 3,64 17,2 | 3,10
C: 553| 2315| 26,32| 0,00 19,9| 65,0]| 191,9 4,18 20,9 | 3,56
D:] 663| 2773 | 30,44 | 0,00| 24,1 78,2 | 232,5 4,85 254 | 4,33




9.042 - Sotté z kuracich prs

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

Paradajkovy pretlak kg| 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25 0,25

Kedup jemny kg| 07| 07 1 1 1,2 12 15 15

Uhorky sterilizované kg 0,8/ 0,72 1 0,9 1,5 1,35 1,8| 1,62

Horcica kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3] 0,35| 0,35

Olej kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8

Cibula kg| 1,15] 0,97 1,7 1,44 22| 1,87 2,7 2,29

Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12 0,12] 0,15| 0,15

Kukuri¢ny Skrob kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3

Alergény: 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

maso : 36 42 48 54
Stava : 50 60 70 80
Hmotnost’ spolu: 86 102 118 134

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme, osu$ime, nakradjame na rezance, ¢iastocne osolime, priddme hor¢icu, polovicu ke€upu, premieSame a zalejeme
polovicou oleja. Na druhej Casti oleja spenime og€istend, pokrajand cibulu, priddme upravené méaso a kratko opecieme. Pridame na
rezance nakrajané uhorky bez nalevu, zvySok kecupu, paradajkovy pretlak, podlejeme horGcou vodou a dusime do mékka. Nakoniec
zahustime Skrobom a e$te 20 minat varime.

Priloha: dusena ryza, zemiaky na r6zne spdsoby.

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 13t 550 | 16,89 | 0,00 5,6 3,1 24,2 1,90 25| 0,30
B:| 158 662 | 19,80 | 0,00 6,7 43| 309 2,20 34| 0,50
C: 185 772 | 22,69 | 0,00 7,9 53| 375 2,60 4.1 0,60
D:l] 211 884 | 25,60 | 0,00 9,0 6,4 | 449 2,90 5,1 0,80




9.043 - Kuraci Salat so zeleninou

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 9 9

Sof kg 0,15| 0,15

Korenie biele mleté kg 0,03| 0,03

Olej kg 0,9 0,9

Cibura kg 1,5| 1,25

Worschester | 0,03| 0,03

Horcica kg 0,2 0,2

Kapusta ¢inska kg 10 8

Paradajky kg 3 2,7

Paprika Cerstva farebna kg 3| 2,25

Kukurica sterilizovana kg 2 2

Majonéza kg 1,5 1,5

Smotana kysla | 1,5 1,5

Cukor praskovy kg 0,25 0,25

Ocot I 0,3 0,3

Alergény: 7 - Mlieko, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 280

Hmotnost’ spolu: 280

Technologicky postup:

Umyté, ocistené, osuSené kuracie prsia pokrajame na drobné rezance, osolime, okorenime, pridame worchester, hor€icu a opecieme na
rozohriatom oleji, v ktorom sme oprazili o€istenl, pokrajand cibulu. Maso za staleho mieSania opekame. Opecené méso nechame
vychladndt a priddme kukuricu bez nalevu. Kapustu, zelenl papriku umyjeme, ocistime, pokrajame na tenké rezance. Paradajky
pokrajame na tenké polmesiaciky a priddme k vychladnutému mésu. Dochutime majolkou, smotanou, octom a cukrom, premieSame a
nechame chvilu postat. Poddvame ako hlavné jedlo s prilohou chleba, alebo peciva.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.
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402 | 1681 | 26,93 | 0,00| 221 22,3| 745 4,10 70,8 | 2,60




9.044 - Kuracie stehna pecené - kalibrované

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 kalibrované kg 15 15 18 18 20 20 22 22
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Maslo kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,15| 0,15
Majorén kg| 0,01/ 0,01] 0,01| 0,01] 0,02 0,02 0,02| 0,02
Korenie grilovacie kg 0,03 0,03 0,03 0,03 0,05/ 0,05
Rasca mleta kg| 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,02] 0,02 0,03 0,03
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,02/ 0,02 0,05 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 85 100 115 130
Stava : 50 60 65 75
Hmotnost’ spolu: 135 160 180 205

Technologicky postup:
Kuracie stehna umyjeme, osuSime, osolime, posypeme ¢ervenou mletou paprikou, rascou, majoranom a grilovacim korenim. Vlozime do
vymasteného pekaca, podlejeme vodou, priddme ¢ast masla a dusime. Neskor dopecieme odkryté. Po€as pecenia polievame vlastnou
Stavou. Upec€ené kuracie stehna vyberieme, Stavu zahustime druhou ¢astou masla a prevarime.

Priloha: zemiaky na ré6zne sposoby, dusend ryza, Salaty z Cerstvej zeleniny, ovocné Salaty, ovocny kompot.

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 168 702 | 24,75 | 0,00 6,6 22| 228 3,70 0,0 0,10
B:l 215 898 | 30,79 | 0,00 9,0 23| 26,7 4,60 0,0 0,10
C:l 253 | 1057 | 36,02| 0,00| 10,5 3,3| 33,1 5,70 0,0 0,20
D:] 326| 1366 | 46,35| 0,00 13,5 44| 449 7,80 0,0 0,30




9.045 - Kuracie stehna pecené s pinkou - kalibrované

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 kalibrované kg 15 15 18 18 20 20 22 22
Maslo kg 0,1 0,11 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7
Milieko kg 1,4 1,4 1,7 1,7 1,8 1,8 2 2
Vajcia ks 14 0,7 16 0,8 20 1 24 12
Petrzlenova viat kg 0,1/ 0,09 0,1] 0,09 0,1 0,09 0,15| 0,13
Majoran kg| 0,01 o0,01] 0,01 o0,01] 0,01| 0,01] 0,01| 0,01
Korenie grilovacie kg 0,03| 0,03 0,03| 0,03 0,05/ 0,05
Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,12| 0,12] 0,15| 0,15
Sendvi¢ kg 2 2 3 3 3,5 3,5 4 4

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

maso : 95 160 190 220
Stava : 20 40 50 70
Hmotnost’ spolu: 115 200 240 290

Technologicky postup:

Kuracie stehna umyjeme, osuSime, osolime, potrieme olejom, naplnime plnkou, viozime do vymasteného pekaca, podlejeme vodou a
prikryté pecieme. Pred dopecenim odkryjeme.

Plnka: Zitky vymieSame s maslom, pridame v mlieku namoceny a vytlateny sendvis, sol, mleté &ierne korenie, umyti posekant
petrzlenovu viat, majoran, ocistend pokrajanu cibulu a vSetko dobre premieSame. Z bielkov vySfahame tuhy sneh, ktory zfahka
zamieSame do plnky. PInku mézeme piect v pekadi aj zvlast.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena ryza, Salaty z cerstvej zeleniny, ovocny kompot.

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 264| 1105| 27,82| 0,00| 104 | 14,2| 49,1 2,50 19| 0,60
B:| 347 | 1452 | 35,08| 0,00| 13,4| 20,7| 60,7 3,10 2,1 0,90
C:| 412 1722 | 41,01 0,00| 16,3| 24,4| 70,6 3,90 22| 1,10
D:| 513| 2145| 52,07| 0,00| 208| 282| 852 4,80 30| 1,30




9.046 - Kuracie na paprike k privarkom

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

Cesnak kg| 0,05| 0,04 0,05| 0,04 0,1/ 0,09 0,15 0,13

Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Rasca mleta kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01 0,02 0,02 0,02| 0,02

Muka hladka kg 0,2 0,2 0,35| 0,35 0,4 0,4 045| 045

Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13

Sofl kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 30 40 55 65
Hmotnost’ spolu: 66 82 103 119

Technologicky postup:

Kuracie méaso umyjeme, osuSime, nakrajame na kocky. O¢istenl na drobno pokrajanu cibulu spenime na oleji, pridame maso, mletd
gervenl papriku, odisteny, prelisovany cesnak, mleté Cierne korenie, rascu, osolime a dusime do mékka. Po¢as dusenia podlievame
vriacou vodou. Stavu zahustime nasucho opraZzenou mukou, ktorti rozriedime vodou a este 20 mindt varime.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby, dusend ryza, rézne zeleninové a strukovinové privarky, 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 149 622 | 10,17 | 0,00 11,0 24| 14,0 1,10 08| 0,30
B 192 803 | 12,04 | 0,00| 143 38| 18,0 1,30 1,0 0,40
C:)| 232 972 | 13,83 | 0,00| 17,7 46| 211 1,50 1,2| 0,50
D:l 273 | 1141| 1562 | 0,00 21,0 54| 254 1,80 1,5 0,60




9.047 - Kuracie prsia na francuzsky sposob

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
Olej kg| 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Smotana 12% I 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5 4 4
Maslo kg 0,6 0,6 0,9 0,9 1,4 1,4 1,8 1,8
Korenie grilovacie kg 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,03/ 0,03
Sof kg| 0,08| 0,08 0,1 0,11 0,12| 0,12] 0,15| 0,15
Zemiaky kg 20 14 25| 17,5 35| 24,5 42| 284

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
zemiaky : 144 208 272 346
Hmotnost’ spolu: 180 250 320 400

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme pod te€lcou vodou, osuSime, nakrdjame na porcie, osolime a posypeme grilovacim korenim. Poukladame do
olejom vymasteného pekaca a prikryjeme umytymi, o€istenymi na hrubé platky pokrajanymi zemiakmi. Na vrch zemiakov poukladame
platky masla, zakryjeme a dame do rury piect. Polomakké zemiaky zalejeme smotanou a odokryté dopecieme.

Priloha: Salaty z Cerstvej zeleniny.

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 339| 1417| 19,70 0,00| 146| 157 | 553 0,30 11,8 | 0,80
B:l 399 | 1669 | 24,70 | 0,00 | 20,1 25,1 73,3 0,90 20,6 | 0,90
C:| 526 | 2202 | 29,30 | 0,00| 27,6| 33,9| 95,1 1,10 28,9 | 1,10
D:] 653| 2733| 36,20 | 0,00| 35,1 39,8 | 117,56 1,60 334 | 1,30




9.048 - Kuracie prsia zapekané so zemiakmi, cibulou a pérom

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 7 7 8 8 9 9
Zemiaky kg 25 20 30 24 35 28
Pér kg 1 0,8 1,5 1,2 2 1,6
Olej kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8
Cibufla kg 11 0,85 1,3 1,2 1,5 1,27
Smotana 12% | 2 2 3 3 3,5 3,5
Milieko I 2 2 3 3 3,5 3,5
Cesnak kg 0,05| 0,04| 0,07| 0,06 0,1/ 0,09
Zapekacia zmes cibule a smotany kg 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 42 48 56
zemiaky : 193 247 289
Hmotnost’ spolu: 235 295 345

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme, osusime a pokrajame na rezance. Zemiaky ocCistime, umyjeme, pokrajame na platky, priddme ocisteny pokrajany
pér, ogisteny a prelisovany cesnak, a nakoniec pokrajani cibulu. V8etko spolu dékladne premie$ame. Cast zmesi dame do

vymasteného pekaca, poukladame kuracie prsia, ktoré prikryjeme dalSou vrstvou zemiakov, zalejeme zapekacou zmesou, ktord

rozmieSame v mlieku a smotane. Prikryjeme a pecieme v rire asi 65 mindt. V konvektomate pecieme asi 45 minat. Odkryjeme a
dopekame este asi 15 minut.

Priloha : Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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

A:

B:] 298| 1245 18,80 | 0,00 13,9 | 30,9 14,4 0,90 1,3 0,70
C:| 371 | 1553 | 23,60 | 0,00 16,8 | 34,6 19,1 1,30 1,5 0,90
D:| 440| 1839 | 30,00| 0,00 20,4 | 40,3| 23,2 1,80 1,7 1,10




9.049 - Kuracie stehna s peperonatou

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 7 7 8 8 9 9
Olej kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8
Korenie na hydinu kg 0,05| 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1
Voda I 1,8 1,8 2,2 2,2 2,5 2,5
Peperonata kg 2 2 2,2 2,2 25 2,5
Paradajky lupané kg 2 2 2,2 2,2 2,5 2,5

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 42 48 54
Stava : 30 40 50
Hmotnost’ spolu: 72 88 104

Technologicky postup:
Vykostené kuracie stehnd umyjeme, osuSime a poukladame do olejom vymasteného pekaca. Posypeme kuracim korenim, podlejeme
vodou a pec¢ieme cca 30 minut. Po 30 mindtach priddme k méasu lipané paradajky, peperonatu a dopecieme do makka.

Priloha : dusené ryza, varené zemiaky, zeleninova obloha.

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

205 856 | 1550 | 0,00 | 12,2 13| 189 1,90 15,6 | 0,20
252 | 1054 | 19,10 | 0,00 | 14,9 1,9 21,9 2,10 19,7 | 0,20
295 | 1233 | 22,80 | 0,00 17,7 2,7| 265 2,50 245 | 0,30

9|Qm|>




9.050 - Bulgur s francuzskou soSovicou a kuracim masom

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 4 4 5 5 6 6 7 7
Bulgur kg 5 5 7 7 8 8 9 9
Sosovica franclizska kg| 0,15 0,15 0,25| 0,25 0,3 0,3] 0,35| 0,35
Cibura kg 0,4| 0,34 0,6/ 0,51 0,8/ 0,68 1| 0,85
Olej kg| 035 0,35| 055| 0,55| 0,65 0,65 0,8 0,8
Paprika ¢erstva farebna kg 1,6 1,2 2 1,5 2,5 1,87 3] 225
Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o,12| 0,12| 0,15/ 0,15
Voda | 11,2 11,2 154| 154| 17,6 17,6] 199| 19,8
Syr tvrdy kg| 08| 08 1 1 1,2 12 15 15

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 225 275 340

Hmotnost’ spolu: 180 225 275 340

Technologicky postup:

Bulgur velky preplachneme teplou vodou, priddme umytl francizsku SoSovicu, zalejeme vodou a ddme do konvektomatu na 30 mindt
alebo do rury na 50 minut. Vykostené kuracie stehna umyjeme, vykostime a nakrajame na drobné kocky. Cibulu o€istime, pokrajame,

oprazime na oleji, priddme pokrajané kuracie maso, ¢ervenu papriku podlejeme vodou a udusime do mékka. ZmieSame s udusenym
bulgurom. Dochutime solou. Poddvame posypané struhanym tvrdym syrom.

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

A:l| 344 | 1440| 1590| 0,00 | 11,1 39,2 | 103,1 2,30 10,1 2,00
B:l 450 | 1883 | 19,90 | 0,00 142 | 485 | 1293 2,80 12,4 | 2,60
C:) 516| 2161 | 23,80| 0,00| 17,2| 58,1 | 154,2 3,40 14,9 | 3,20
D:] 615| 2575| 28,50 | 0,00 20,6| 69,8| 184,1 4,10 17,4 | 3,90




9.051 - Kuraci paprikas so zeleninou

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
Cibufla kg 1| 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,22 2 1,7
Mrkva kg 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2 3 2,4
Hrasok kg 0,8 0,8 1,2 1,2 1,5 1,5 1,5 1,5
Karfiol kg 1| 0,85 1,5 1,27 2 1,7 2,5 2,13
Olej kg| 0,35| 0,35 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Smotana 12% | 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 2 2
Paradajkovy pretlak kg 0,5 0,51 0,75| 0,75 1 1 1,5 1,5
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Sol kg| 0,08 0,08 0,1 0,1 0,12 0,12 0,15| 0,15
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,05| 0,05 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 60 70 80 100
Hmotnost’ spolu: 96 112 128 154

Technologicky postup:

Vykostené kuracie stehnd umyjeme pod te€lcou vodou, osuSime a pokrajame na rezance. Cibulu ocistime, pokrajame a oprazime na
oleji. Do pripraveného zakladu vlozime pokrajané méaso, ktoré jemne oprazime. Pridame Cervenu papriku, osolime, podlejeme vodou a
dusime. Postupne pridavame ogcistent pokrajant mrkvu, hrasok, ruzi¢ky karfiolu a paradajkovy pretlak. Zahustime nasucho oprazenou
mukou zmieSanou so smotanou a povarime eSte 20 minuit.

Priloha: halusky, 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.
Al 140 587 | 12,58 | 0,00 56| 10,7 13,2 0,90 10,3 | 0,60
B 172 721 | 1526 | 0,00 85| 147 175 1,30 12,6 | 0,80
C: 215 899 | 17,77 | 0,00 | 10,4 | 18,1 21,6 1,75 142 1,20
D:] 228 953 | 20,50 | 0,00 145| 239| 253 2,10 17,3 | 1,50




9.052 - Sosovicovy kuskus so zeleninou a kuracim masom

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
Kuskus SoSovicovy kg 5 5 6,5 6,5 8 8| 10,5 10,5
Ochucovadlo slepacie kg 0,06| 0,06|] 0,08 0,08 0,1 0,1
Voda I 5 5 6,5 6,5 8 8 10 10
Paprika Cerstva farebna kg 1,5 1,13 25| 1,87 3| 2,25 4 3
Hrasok sterilizovany kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Kuracie stehna b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Sof kg| 0,05/ 0,05 0,07| 0,07] 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Bylinky kg 0,06| 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Olej kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1] 0,07 0,1| 0,07 0,1| 0,07
Cibufla kg 0,7 0,6 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 160 210 260 330
Hmotnost’ spolu: 160 210 260 330

Technologicky postup:

Kuracie vykostené stehna umyjeme, osusime, pokrdjame na rezance, osolime, opedieme na oleji do makka. SoSovicovy kuskus
zalejeme ochucovadlom (vyvar slepaci), ktoré rozmieSame v horlcej vode, nechame napucat, vidlickou skyprime, prikryjeme a nechame
10 mindt postat. Cibulu a papriku o€istime, pokréjame na vacsie kusky, osolime, okorenime a upecieme pri teplote 200°C v rare alebo v
konvektomate pri teplote 220°C. VSetko spolu premieSame (kuskus, méakké kuracie méso, upecenu papriku s cibufou a hraSok bez
nalevu). Dochutime bylinkami. Pri podavani posypeme umytou, posekanou petrzlenovou viiatou.

Priloha : 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 291 | 1218 | 20,30 | 0,00 8,2 471 29,0 1,10 97| 220
B:l 373 | 1562 | 24,80| 0,00| 10,0 59| 358 1,90 149 | 2,80
C:| 446| 1866 | 29,20 | 0,00| 13,9 72| 441 2,70 21,2 | 3,50
D:] 581| 2429 | 3450| 0,00 17,2 89| 51,2 3,90 29,7 | 4,30




9.053 - Paella s kuracim masom

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

Ryza Safranova kg 4 4 5 5 6 6 7 7

Ryza gulata | 2 2 2 2 2 2 3 3

Kuracie stehna b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9

Paradajky kg 1,5/ 1,35 2 1,8 25| 2,25 3,5| 3,15

Kukurica sterilizovana kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1

Olivy gierne kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12

Olej kg| 055 0,55| 0,75/ 0,75| 0,95| 0,95 1,2 1,2

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 200 230 280 310

Hmotnost’ spolu: 200 230 280 310

Technologicky postup:

Kuracie vykostené stehna umyjeme, osusime, nakrajame na rezance, osolime, prudko ope&ieme na oleji a dusime do méakka. Safranov
ryzu zmieSame s ryzou gulatou a pripravime tradi¢nym spdsobom. K polomékkej ryze pridame nakrajané vykdstkované ¢ierne olivy bez
nalevu a kukuricu bez nalevu, nechame este 20 minGt dodusit. Do horlcej ryze vmieSame ocistené, umyté na kocky nakrajané
paradajky. Maso podavame naservirované v stredu ryze.

Priloha: zeleninova obloha, Salaty z erstvej 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 259 1083| 1510 0,00 11,2| 20,6| 10,4 1,20 49| 1,70
B:l 306 | 1281 | 17,30 | 0,00| 13,6| 23,8| 13,2 1,50 72| 230
C:| 346 | 1447 | 21,10| 0,00| 17,2| 282| 14,7 1,90 99| 2,90
D:l 470 | 1965| 24,40| 0,00 21,0 33,4 | 183 2,40 11,8 | 3,50




9.054 - Kuracie prsia so Sampinénmi a Spagetami

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
Korenie na hydinu kg| 0,05| 0,05 0,1 0,11 0,15 0,15 0,2 0,2
éampiﬁc’my sterilizované kg 0,8 0,8 1,2 1,2 1,6 1,6 2 2
Olej kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9
Cibura kg 0,6/ 0,51 0,8| 0,68 1,2 1,02 15| 1,27
Spagety kg 5 5 7 7 8 8 10 10
Maslo kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Hubovy koncentrat kg| 0,05| 0,05 0,1 0,11 0,15 0,15 0,2 0,2
Sofl kg 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15 0,2 0,2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 40 48 54 60
Spagety : 130 170 200 240
Hmotnost’ spolu: 170 218 254 300

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme, osuSime, pokrajame na rezance, okorenime korenim na kurca, opec¢ieme na oleji do mékka. Cibulu ocistime,
pokrajame najemno, ope&ieme na masle, pridame $ampifidny bez nalevu a premie$ame s opeéenym kuracim masom. Osolime. Spagety
uvarime vo vriacej osolenej vode, scedime a premieSame s hubovym koncentratom.

Pri podavani zo Spagiet vytvorime képku (hniezdo), do ktorého servirujeme pripravent zmes masa.

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

A:l 331| 1385| 20,60 | 0,00 82| 406| 193 2,30 14,6 | 0,90
B:| 424 | 1772 | 23,90| 0,00| 10,8| 47,2| 29,9 2,80 17,41 1,20
C:)| 471 | 1972 | 2720| 0,00| 133| 526 | 37,8 3,30 21,6 | 1,60
D:| 560| 2345| 31,70| 0,00| 154 | 604 | 512 4,00 25,9 | 1,90




9.055 - Kuracie stehna pec¢ené so zemiakovym nakypom

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
Korenie na hydinu kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Zemiaky kg 18| 12,6 25| 17,5 30 21 35| 24,5
Olej s prichutou masla kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9
Hubovy koncentrat kg| 0,25| 0,25 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8
Vajcia ks 20 1 25| 1,25 30 1,5 40 2
Smotana 12% | 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Sof kg| 0,05/ 0,05 0,1 0,1 o,12| 0,12| 0,15/ 0,15
Kuracie stehna kalibrované kg 15 15 18 18 20 20 22 22

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 135 170 200 240

Hmotnost’ spolu: 135 170 200 240

Technologicky postup:

Kuracie stehna umyjeme, osusime, okorenime a za ob&asného podlievania upecieme. Zemiaky umyjeme, ocistime, pokrajame na platky,
premieS8ame s hubovym koncentratom a vlozime do vymasteného pekaca a dame piect. Pred dope€enim zemiaky zalejeme
roz§lahanymi vajcami so smotanou a dopecieme. Na tanier servirujeme pecené kuracie stehna poliate Stavou a zemiakovy nakyp.

Priloha: Salaty z €erstvej 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 302| 1262| 1890| 0,00 109| 34,8 | 40,7 1,20 13,3 | 4,20
B:l 372| 15856 | 22,70 | 0,00| 12,1 42,2 | 66,9 1,40 18,3 | 5,30
C:| 434| 1816 | 26,20 | 0,00 | 142| 489 | 775 1,70 21,4 | 6,20
D:] 508| 2125| 30,70 | 0,00 178 | 56,7| 953 1,90 255| 7,10




9.056 - Kuracie stehna pec¢ené na zelenine

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 kalibrované kg 15 15 18 18 20 20 22 22
Olej kg| 0,45 0,45 0,6 0,6 0,75/ 0,75 0,9 0,9
Paradajkovy pretlak kg 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Karfiol kg 1,5 1,28 2 1,7 25| 2,15 3| 2,55
Hrasok kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Korenie grilovacie kg 0,05 0,05 0,08, 0,08 0,1 0,1
Sof kg| 0,08/ 0,08/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12
Maslo kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 80 100 115 130
Stava : 40 50 60 70
Hmotnost’ spolu: 120 150 175 200

Technologicky postup:

Kuracie stehnd umyjeme, osuSime, osolime, potrieme olejom a posypeme grilovacim korenim. Poukladame do olejom vymasteného
pekaca, podlejeme vodou a prikryté pecieme. Neskor pridame karfiol, ktory ocistime, rozoberieme na ruzicky, hraSok a paradajkovy
pretlak. Pecieme este 20 minit.

Priloha: dusena ryza, zemiaky na rézne spdsoby, zeleninovéa obloha.

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 174 729 | 31,27 | 0,00 41 25| 29,6 4,10 11,7 | 0,50
B 211 884 | 37,62 | 0,00 4,9 33| 36,3 5,00 15,41 0,70
C:| 238 996 | 41,95| 0,00 5,6 4.1 41,9 5,60 19,6 | 0,80
D:l 265| 1109 | 46,30 | 1,60 6,2 49| 475 6,10 23,5| 1,00




9.057 - Palacinky s kuracim masom a Sampinonmi

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

Milieko I 7 7 9 9 11 11

Muka hladka kg 3 3 5 5 7 7

Vajcia ks 30 1,5 50 2,5 70 3,5

Olej kg 3 3 3,4 3,4 3,9 3,9

Sof kg 0,07| 0,07| 0,09| 0,09 0,1 0,1

Kuracie prsia b. k. kg 7 7 8 8 9 9

Maslo kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8

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

éampiﬁc’my Cerstvé kg 11 0,85 2,5 2,12 4 3,4

Sampiridny sterilizované kg 3 3 5 5 7 7

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01f 0,01] o0,01f 0,01 0,01

Cibura kg 0,6/ 0,51 1| 0,85 1,3 1,1
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 85 110 130

palacinky : 90 135 180

Hmotnost’ spolu: 175 245 310

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme, osuSime, nakrajame na rezance, oprazime na masle. Ochutime ochucovadlom a dusime do makka. Na oleji
spenime ocistend pokrajanu cibulu, pridame ocistené na rezance pokrajané Cerstvé Sampiridny a Sampifidny sterilizované bez nalevu,

mleté &ierne korenie a osolime. Dusime 7 - 10 mindt. Udusené Sampifiény zmieSame s mékkym mésom.

Palacinky: hladki muku, mlieko, sol, Zitka vymieSame na hladké cestitko, nakoniec priddme sneh z bielkov. Palacinky vyprazame na

horGcom oleji a plnime pripravenou masovou pinkou.

Priloha: Salaty z Cerstvej zeleniny, kecup.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kd B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | Vlak.
A:
B:] 457 | 1911 | 29,04 | 0,00| 379| 27,8| 123,2 3,30 2,8 1,50
C:| 554| 2318 | 37,08| 0,00| 454 | 452 | 166,2 4,50 48| 2,60
D 659 | 2759 | 45,11 0,00 | 54,0| 62,5]| 208,6 5,70 6,8 | 3,60




9.058 - Zitavska pochutka

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

Olej kg 2,2 2,2 2,8 2,8 3,5 3,5 4 4

Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o,12| 0,12] 0,15/ 0,15

Vajcia ks 6 0,3 8 0,4 10 0,5 12 0,6

Muka hladka kg 1,8 1,8 2 2 3 3 3,5 3,5

Majorén kg| 0,01/ 0,01] 0,01] 0,01] 0,02 0,02 0,02| 0,02

Zemiaky kg 25| 16,25 30| 19,5 37| 24,05 45| 29,25

Cibura kg 0,5| 0,42 0,8| 0,68 1| 0,85 1| 0,85

Cesnak kg 0,1/ 0,09 0,1] 0,09 0,1 0,09 0,15| 0,13

Leco kg 0,7 0,7 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5

Paradajkovy pretlak kg 0,2 0,2 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6

Paprika ¢ervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05] 0,07| 0,07 0,1 0,1

Syr tvrdy kg 0,7 0,7 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

mA&so : 36 42 48 54

Stava : 35 40 50 60

placka : 100 150 175 195

Hmotnost’ spolu: 171 232 273 309

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na rezance. Na Casti oleja spenime ocCistend, pokrajanu cibulu, vliozime méso a
opecieme. Pridame paradajkovy pretlak, mletd €ervenu papriku, sol, podlejeme hortcou vodou a dusime. Pred dodusenim pridame le¢o
bez nalevu a eSte 20 minut podusime.

Zemiakové placky: zemiaky ocistime, najemno nastrihame, priddme vajcia, ocisteny, prelisovany cesnak, majoran a muku. Vypracujeme
cesto, z ktorého na zvysku oleja pecieme placky.

Na tanier pred podavanim polozime placku, dame vrstvu uduseného masa, prikryjeme druhou plackou a posypeme strihanym syrom.

Priloha: 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.
A:l 469 | 1964 | 1520| 0,00| 21,0| 46,3| 86,6 3,70 29,7 | 6,10
B:l 590 | 2468 | 17,60 | 0,00| 27,0| 54,4| 98,2 4,40 37,4 | 7,30
C:) 732| 3063 | 21,10| 0,00| 355| 71,7| 1121 5,70 46,0 | 9,20
D:| 848 | 3549 | 2460| 0,00| 413| 86,7 | 124,1 6,50 55,9 | 11,10




9.059 - Kuracie prsia na ihle

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

Paprika ¢erstva farebna kg 2,6 2,5 2,7 2,6 2,9 2,7 3,2 29

Cuketa kg 1,1 1 1,2 1,1 1,4 1,25 1,6 1,4

Cibura kg 1,3 1,2 1,4 1,3 1,5 1,3 2 1,8

Marinada:

Sof kg 0,1 0,1 0,13 0,13 0,15/ 0,15 0,2 0,2

Korenie na hydinu kg| 0,01 o0,01] 0,01| 0,01] 0,02| 0,02 0,02| 0,02

Provensalske bylinky kg| 0,01 0,01] 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,02 0,02

Hor¢ica kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3

Kecéup kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9 1,2 1,2

Olej kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8 0,9 0,9

Alergény: 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 66 82 98 114

Hmotnost spolu: 66 82 98 114

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme, osuSime a nakrajame na vacSie kusky. Pripravené kiusky vlozime na 1 hodinu do marinady a uskladnime v
chlade.

Marinada: zmieSame sol, korenie, horéicu, kecup a olej. Cibulu a cuketu nakrajame na kolieska a papriku na mensie Stvorce.
Marinované kuracie méso spolu s paprikou, cibulou a cuketou striedavo napichujeme na ihlu. Maso poukladame do pekéca, podlejeme
marinddou a vodou. Pe¢ieme v rire 30 min. pri teplote 180°C.

Priloha: dusena ryza, zemiaky na r6zne spdsoby, Salaty z Eerstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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 153 639 | 18,65| 0,00 6,8 38| 29,4 2,10 41,1 0,90
B: 178 744 | 21,73 | 0,00 7,9 43| 343 2,50 43,0 | 1,00
C:| 202 847 | 24,81 0,00 9,1 48| 39,0 2,80 4491 1,00
D:] 231 965 | 2799 | 0,00 10,2 59| 46,9 3,20 49,0 1,20




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




9.061 - Kuraci rarasik

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
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Syr tvrdy kg 0,8 0,8 1,5 1,5 2 2 25 25
Sunka dusena kg 0,8 0,8 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Korenie na hydinu kg| 0,01 0,01] 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,02 0,02
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08
Maslo kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Komp6t broskyriovy kg 2 2 3 3 3,5 3,5 4 4

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 65 75 85 100

Hmotnost’ spolu: 65 75 85 100

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme, osusime a pokrajame na platky. Jemne naklepeme, osolime a posypeme korenim na hydinu. Maso opec¢ieme na
oleji po oboch stranach, prelozime do pekdca a na kazdu porciu polozime broskyriu, prikryjeme platkom Sunky, syra a polejeme
rozpustenym maslom. Zapecieme v rire.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby, dusend 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.
A:l 166 695 | 20,03 | 0,00 7,5 44| 91,7 1,90 0,7 0,20
B:| 234 978 | 25,86 | 0,00 11,5 6,7 | 162,4 2,30 1,1 0,20
C:) 291| 1218 | 30,38 | 0,00| 15,1 7,8 | 213,5 2,70 1,3] 0,30
D:] 348 | 1458 | 35,77| 0,00 18,8 9,0 | 264,7 3,10 1,5 0,30




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




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




9.064 - Kuracie prsia s cestovinou a Spenatom

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
Olej kg| 0454 045| 065| 0,65| 0,85 0,85 1 1
Spenat kg 2,5 2,5 3,5 3,5 4,5 4,5 6 6
Smotana 12% | 2 2 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5
Mlieko I 1,5 1,5 2 2 3 3 3 3
Cibura kg 0,5| 0,42 0,8| 0,68 1| 0,85 1,5| 1,27
Cesnak kg 0,1| 0,09 0,1] 0,09 0,1/ 0,09 0,15| 0,13
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01 0,02| 0,02
Muskatovy orech kg| 0,01 0,01 0,01| o0,01] 0,01| 0,01] 0,01| 0,01
Cestovina kg 5 5 6,5 6,5 7,5 7,5 9 9

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
cestoviny : 144 178 212 276
Hmotnost’ spolu: 180 220 260 330

Technologicky postup:

Na casti oleja oprazime ocistend, najemmo nakrdjant cibulu a pridame Spenatové listy. Podusime, zalejem mliekom a smotanou,
dochutime ocistenym prelisovanym cesnakom. Kuracie prsia umyjeme, osuSime, nakrajame na rezance, osolime, okorenime a oprazime
na druhej casti oleja. Zalejeme vriacou vodou a dusime do mékka. Cestoviny uvarime v slanej vode podla ndvodu, scedime a
zmieSame so Spenatom.

Pokrm servirujeme : na tanier ddme cestoviny a navrch porciu masa so Stavou.

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 331 1386 | 1523 | 0,00 10,7 | 46,7| 70,2 1,10 21,1 1,90
B:| 442 | 1848 | 22,70 | 0,00| 154 | 66,1 91,3 1,50 26,2 | 2,30
C:| 548 | 2291 | 28,70 | 0,00| 20,1 88,6 | 124,6 1,90 31,1 2,70
D:] 663| 2772| 33,30| 0,00 24,1| 105,1| 1556 2,30 38,9 | 3,30




9.065 - Burger z kuracieho masa

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 7 7 8 8 9 9
Smotana 12% I 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Maslo kg 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1
Syr tvrdy kg 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4
Olej kg 0,15| 0,15 0,2 0,2| 025| 0,25
Korenie ¢ierne mleté kg 0,05| 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1
Dressing jogurtovy kg 0,8 0,8 1,2 1,2 1,5 1,5
Salat hlavkovy kg 15 1,35 2| 18| 25| 225
Paradajky kg 15 1,35 2| 18] 25| 225
Zemla na burger kg 100 8 100 9 100 9

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia mé&so : 60 70 80
Zemla + obloha : 118 138 150
Hmotnost’ spolu: 178 208 230

Technologicky postup:

Maso umyjeme, odblanime, zomelieme spolu so syrom, pridame sol, mleté korenie, smotanu, maslo a dobre premie§ame. Zo zmesi
mokrou rukou formujeme placky, ktoré vkladame do olejom vymasteného pekada a upedieme. Zemle rozkrojime a vnitornd stranu
opecieme. Spodnu cast Zemle natrieme dresingom z jogurtu, vlozime hlavkovy Salat, maso a nakrajanu paradajku. Prikryjeme druhou
Castou zemle a podavame.

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

A:

B:l 538| 2251 | 2560| 0,00| 26,9| 56,0| 745 1,20 18,0 | 1,20
C:| 586 | 2452 | 28,40| 0,00 30,5| 64,0]| 995 1,80 240| 1,50
D:| 632| 2646 | 31,00 0,00 349| 742| 1175 2,20 29,0 | 1,80




