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Maswé jedl

Pikantné kuracie raga Na vynimocnej chuti kuracieho ragu si bez pochyb zgustnu vSetci gurmani. Pre to nase je priznacna jemna
pikantnost, ako aj biela fazula ako perfektna priloha dotvarajica s jemnou kuracinou dokonaly labuznicky zazitok. Ako aj iné hotové
jedla MIKROVAK, aj kuracie ragu pripravujeme zo surovin z vlastnych fariem, poli a vyrobnych prevadzok. Preto na vyrobu tejto
delikatesy pouzivame maso Kurciat kralov z nasho vlastného welfare chovu na farme v Kralovom Brode. Aj vdaka nemu je
vychutnavanie si tejto delikatesy skutocnym zéZitkom! NAVOD NA PRIPRAVU: Pred konzuméciou odstrérite karténovy obal. Celd
nepoSkodenu tacku s neprepichnutou vrchnou féliou vliozte do mikrovinnej rdry. Na maximalnom vykone (800 W) zohrievajte cca
2-4 minuty, kym nezapocujete zvuk cez vrchny ventil. Po zohriati odstrante vrchnu féliu (pozor hordce!) a mozete priamo
konzumovat alebo servirovat. Alternativne viete zohriat aj vo vriacej vode cca 10 min, alebo po otvoreni a vyklopeni mdzete zohriat v
panvici. Dobru chut!

Hlavnou surovinou je kuracie maso z Kurata kralov a biela fazula.

Viyrobok bol pripraveny varenim. Pri vyrobe boli pouzité pikantna omacka 50 % [masovy vyvar (pitna voda, bravcové kosti, korenova
zelenina), paradajkovy pretlak, cibula, Cerstva Cervena paprika, bravcova Skvarend mast (bravcova slanina), cesnak, jedla sol,
krystalovy cukor, Spaldova muka,

NaSe zvierata boli chované Kurcata kralov boli chované na farme v Kralovom brode (spoloc¢nost AGROSTAAR KB).
Vyrobok bol vyrobeny v spolo¢nosti Mikrovak s.r.o. v Roznave.

U beZne dostupnych vyrobkov na Slovensku sledujete Iné pasterizované jedld mézu obsahovat mnoho pridavnych latok pre
zlacnenie vyroby, zvyraznenie chuti, arémy a farbiva ako aj konzervacné latky na predfZenie trvanlivosti: -E 160 c - farbivo - Paprikovy
extrakt — oranzové az Cervené prirodné farbivo rozpustné v tukoch. Pre jeho pouzitie je dblezita jeho absorbcia do nosica, ktorym
moze byt sol alebo maltrodextrin; -Maltodextrin - pouziva sa ako zahustovadlo, zlepSuje textdru alebo chut, zvySuje trvanlivost
potravin. Pouziva sa aj ako konzervacna latka, nahradu tuku a cukru v nizkokalorickych potravinach; - 640 - Glycin - pouziva sa ako
ochucovadlo na zvyraznenie chuti a vone (pouZiva sa aj pri tepelnej Uprave masa); -Modifikovany kukuri¢ny skrob - pouziva sa ako
zahustovadlo; -E 621 Glutaman sodny - pouZiva sa ako zvyrazfiovac chuti a vone v polievkach a omackach a je stcastou aj niektorych
ochucovadiel; -E 635 - 5 ribonukleotidy sodné - pouzivaju sa ako zvyraznovace chuti a vone. ZvySuju Uc¢inok glutamanu sodného; -E
150 - farbivo karamel ako aj E 150 ¢ Amoniakovy karamel - pouziva sa ako farbivo do omacok a takisto niekedy aj pri tepelnej
Uprave kuracieho masa; -E 330 - kyselina citrénovéa - pouZiva sa ako regulétor kyslosti a zasaditosti, konzervant na predizenie
trvanlivosti; -E 412 (guma guar) - zahustovadlo E 415 (Xanthan guma) - zahustovadlo a stabilizator. - Pouzivanie réznych arém na
dochutenie jedal. - Pouzivanie paradajkovych pretlakov so zahustovadlom: modifikovany Skrob. - Pouzivanie bravcovej slaniny pri
priprave jedal ktora obsahuje, rézne aromy, regulator kyslosti: kyselina citronova E 330, konzervacné latky: erytroban sodny E316 a
dusitan sodny E250. - PouZivanie kvasného octu s farbivom E 150 ¢ - amoniakovy karamel. - PouZiva sa maso ktorého pévod nie je



znamy (neznamy povod chovu a miesta zabitia).

Prindiame thadiéné chute vidieka
pre madetného éloveka.
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