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Mrazena pizza a kureci
nugety - stoji zato ochutnat?
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Vyndame z mrazaku, str¢ime do trouby nebo na panev a za par minut mame
teplé jidlo na stole. Pizza i kufeci nugety - velmi oblibena varianta mrazenych
jidel i u déti. Lakat nds mlze i pomérné nizkd cena - jenze, co si za ni vlastné
kupujeme? To, co cekame, nebo nahrazky?
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Mrazena pizza - jen samé tésto

Mezi nejoblibenéjsi asi patfi klasika - Sunkova. Druhl pizz najdeme na



trhu mnoho, salamovou, quatro formaggi, hawai a dalsi. Cena kolem 50-70
korun za cca 350g baleni. Zajimavéjsi nez na nazev je, podivat se na slozeni. Z
etikety zjistime, Ze nejvétsi podil je tésto, po upeceni zase, Ze takové
tésto se chova UplIné jinak, nez na které jsme zvykli z pizzerie. Je o dost vyssi,
takze pripomina spiS buchtu. Na tenoucké tésto uprostred a vyvysené kfupavé
okraje mdzeme témér u vSech mrazenych pizz zapomenout.

DalSi véc je rajcatova omacka, neboli sugo. Podle pizzarl by se méla skladat z
pasirovanych konzervovanych rajcat, soli a par kapek olivového oleje. Co
najdeme v mrazenych vyrobcich? Dost casto jen rajcatovy protlak
preslazeny tak, Zze chut rajcat neni citit. V téch nejlevnéjsich pizzach pravé
sugo nahrazuje dokonce keCup. To, co kazdy vidi na prvni pohled, jsou
suroviny, které jsou na povrchu. Tedy mnozstvi syra i dalSich ingredienci. Plati,
Ze to, co je na obrazku i v nazvu vyrobku, musi vyrobek obsahovat. A
vyrobci se toho drzi, takze obava, Ze pfi koupi Sunkové pizzy najdete misto
Sunky jenom vyrobni saldm, neni na misté. Otadzkou zlstadva mnozstvi a kvalita
pouzitych surovin.

Pizza Sunkova by méla mit kolem 20% Sunky. Ve vétSiné mrazenych
vyrobku ji najdeme kolem 10% a leckdy se jedna o sunku nizsi kvality.

Nejvétsi chybou ale byva druh pouzitého syra. Na pravou pizzu patfi



mozzarella. Vyrobci mrazenych pizz misto ni ¢asto pouzivaji trochu mozzarelly
ve smési s dalsimi druhy syrl. Nékdy se mozzarelle vyhnou Uplné. Misto ni
pouzivaji eidam nebo emental a to jsou syry, které s Italii nemaji nic
spolecného. Dlivod? Jsou prosté levnéjsi.

U quatro formaggi, tedy pizzy se ¢tyfmi druhy syrl se zase mdze stat, Ze pocet
syrd je dodrzen. Ale toho nejdrazsiho druhu vyrobce pouZije tfeba jenom 0,8%
z celkového mnozstvi pizzy. Legislativné je to v poradku, jen zakaznik se
nestaci divit.

Takze jak si mrazené pizzy vybirat? Podle slozeni. Hledat mnozstvi tésta v
porovnani s dalSimi pouzitymi ingrediencemi - poctivi vyrobci maji 50%
tésto a 50% zbytek. Dale hledat sugo z rajcat a taky se zajimat o pouzité
suroviny od mozzarelly po rdizné druhy salamd, které by mély mit plvod v Italii.

Kureci nugety - hmota pina tuku

Kfupava smazena varianta obalovaného kureciho masa - aspon to
Cekame podle nazvu. Podle slozeni je to zase trochu jinak. Kureci nugety nejsou
obalované kousky masa, ale jakasi hmota s trochou masa, vytvarovana do
rlznych podob. Od nugetl, po malé kulicky az po rlzna zviratka a dinosaury.
Po precteni slozeni i ochutnani, aniz bychom si usmazené nugety namaceli do
tatarky nebo keCupu, zjistime, ze tvary maji asi odpoutat pozornost od



chuti kureciho masa.

Kufeci maso je totiz v téchhle vyrobcich zastoupeno maximalné v 50%,
zbytek jsou Skroby, mouky, barviva a nechybi zvyraznovacCe chuti. Kromé
kurecich prsou se pro vyrobu Casto pouziva kureci separat, ktery nema zdaleka
takovou vyzivovou hodnotu, jako maso samotné. Kromé separatu se pouzivaji
také kureci klze.

Dokonce se na trhu daji najit vyrobky, které obsahuji jen a pouze kureci separat
a to navic v mnozstvi necelych 30%. Takze 70% vyrobku jsou zase mouky a
Skroby.

A podle toho to taky chutna. Zkuste si nuget osmazit a oloupat. Ochutnat jen tu
hmotu uvnitf. Chut nijaka, konzistence prazvlastni, prfipominajici gumovou,
pérovitou hmotu. Pak nakonec zjistite, ze je UpIné jedno, od jakého vyrobce
kureci nugety pochazi, nebo jaky maiji tvar. VSechno chutna stejné, spojuje je
jen to, Ze jim chybi chut kureciho masa.

DalSi pojitko je v mnozstvi tuku. Kufeci maso ma kolem 2 g tuku na 100 g
masa. Kureci nugety jsou predsmazené a maji kolem 17 g tuku na 100
g vyrobku. A to, ze je pak jeSté smazime na panvi, znamena, ze obsah tuku ve
vysledném pokrmu je jesté vyssi. Takze z plvodné témér netu¢ného masa, se
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zrovna vysoky prijem soli je povazovan za velky rizikovy faktor prispivajici ke
vzniku srdec¢né cévnich onemocnéni,

Zajimavy pohled na tyto vyrobky se nabizi, kdyz si uvédomime, ze vyrobit si
doma néco takového, by nedavalo smysl. Nebo by si nékdo z vas rozmixoval
kureci maso s kdzemi, zbytky masa z kurecich koster, moukou a Skroby,
vytvaroval do tvaru nuget(, obalil a pak usmazil? Daleko vétsi smysl dava
pripravit si kureci nugety prosté tak, ze si jenom nakrajite kureci maso, obalite
v obalu a mate nugety, které maji chut a spoustu bilkovin. A Uplné nejlip pro
sebe udélate, kdyz je misto smazeni na panvi pfipravite v troubé tak, ze je jen
polozite na plech a lehce postrikate olejem.

Copyright © 2024
Vim, co jim a piju, 0.p.s., www.vimcojim.cz



