


Kureci rolky

Po predchozich dvou velmi Uspésnych variantach
kufecich rolek — Kureci rolka s masovou naplni,
hraskem a kapii a Kureci rolka s jarni nadivkou,
prichdzl nyni Vitana food service s dalsimi dvéma
novymi druhy — Kureci rolka se syrem a Sunkou
a Kureci rolka ala Spanélsky ptacek. Nové
varianty i nadale vychazeji z oblibenych chuti hostl
v Cechéch a na Slovensku.

Charakteristika

Postup pripravy




VWhoay a kulinarské zajimavost

Atraktivni vzhled s barevnou mozaikou na fezu
Rolky se daji upravovat mrazené i rozmrazené
Jednoducha a rychla pfiprava na mnoho zpUsobU
Odpadé pracna pfiprava

Oblibené chuté

Minimalnf ztraty (max 20 %)
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Kulinarske tipy

Nazev vyrobku

Cislo vyrobku
Hmotnost baleni

Hmotnost 1 ks

Pocet ks/krt. (porci)
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Kureci rolka

O se syrem a Sunkou podavana se stouchanymi bramborami s tomatovym pestem
/surovinovd kalkulace na 10 porci, hmotnost 1 porce — 290 g/

1000 g Kureci rolky se syrem a sunkou Vitana / 500 g ocisténych brambor / 220 g Bramborové kase s mlékem Vitana
/1100 ml vody na pripravu kase / 50 g mdsla na pripravu kase /6 g soli na ochucenf kase / 30 g Tomatového pesta
Vitana / 60 ml vody do pesta / 60 g olivového oleje do pesta/ 3 g soli do pesta

Kureci rolku pfipravime dle ndvodu. Brambory uvafime v konvektomatu
domékka a po uvarent je rozStouchdme. Bramborovou kasi pfipravime

podle ndvodu, do hotové kase vmichame rozstouchané brambory
a ochutime pestem pfipravenym podle ndvodu. Pfi poddvani zdobime
tomatovym pestem a vhodnou bylinkou.

Kureci rolka

O ala Spanélsky ptacek s pazitkovou ryzi

/surovinovd kalkulace na 10 porci, hmotnost 1 porce — 420 g/

1000 g Kureci rolky ala Spanélsky ptdcek Vitana / 140 g Hnédé omdcky Vitana / 1400 ml vody do omdcky / 20
g hofcice plnotucné / 50 ml ndlevu z okurek / 50 g Okurky sterilované Vitana / 50 g Sunky /40 g (1 ks) vejce /
800 g Ryze dlouhozrnnd Vitana / 1000 ml voda do ryZe/ 15 g soli na ochuceni ryze / 10 g paZitky

Kureci rolku a hnédou omacku pfipravime podle ndvodu. Hotovou
omacku ochutime hofici, nédlevem z okurek a kratce povafime.

Do omécky poté vlozime na malé kosticky nakrajené okurky, Sunku a vejce
uvafené natvrdo. Servirujeme s paZitkovou ryzi a vkusné zdobime.




