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BIELY CHUEB § OLIVAMI ALEBO SUSENYMI PARADAJKAMI

Postup:

1. Jemne nakrdjajte olivy alebo susené paradajky

PORCII v zavislosti od pouzitého receptu.

2. Vo velkej miske zmiesajte Mevalia Bread Mix,
sol a drozdie.

3. Pridajte olej a vodu a $lahajte pomocou
elektrického §lahac¢a s metlami po dobu 2 mindt.

4, Pridajte olivy alebo susené paradajky a oregano.

Suroviny: 5. Vymazte chlebovu formu alebo 20 cm Stvorcovy
Chlieb plech olejom.
* 250 g muky Mevalia Bread Mix 6. Cesto nalejte do formy a vyrovnajte zadnou
o Valyzicky soli stranou mokrej lyzice, potom zakryte
o 2 lyzicky suseného drozdia potravinovou féliou.
* 300 g vlaznej vody 7. Nechajte cesto vykysnut na teplom mieste
So susenymi paradajkami po dobu 30-45 minut, kym nedosiahne okraje
* 50 g susenych paradajok znovu formy alebo sa zdvojnasobi.
namocenych alebo zavarenych 8. Predhrejte riru na 220 °C / na 200 °C
s olejom teplovzdudnu ruru / plynovu rdru na stupen 6.
* 1lyZi¢ka suseného oregana 9. Po vykysnuti potrite olejom a umiestnite ho
* 1 polievkova lyZica olivového oleja do predhriatej rdry. Chlieb vo forme pecte
alebo oleja zo susenych paradajok 30-35 minut, chlieb na plechu 25 minut.
S olivami 10. Chlieb vyberte z rury, vyklopte z formy
* 50 g zelenych oliv a polozte na chladiacu mriezku.

1 polievkova lyzica olivovéhi oleja 1. Pred krdjanim nechajte Uplne vychladnut.

Chlieb je mozné upiect bud ako bochnik alebo plochy chlieb.
Pred poddvanim je mozné upeceny chlieb poprasit mukou Mevalia Bread mix,
bude tak vyzerat ako ~domaci. \

Celd masa (s olivami) Energia - 1040 kcal 4 i g bielkovin 153 mg Phe _

Energ|a - 130 keal 059 blelkovm 19 mg Phe

Celd masa (so susenyml
paradajkaml)

2 Energ|a - 176 kcal 0, 6 9 blelkovm 26 mg Phe

Energia - 1047 kcal 5 g bielkovin 207 mg Phe

Potraviny pre zvlastne lekarske ucely Davkovanie a kombinaciu pripravkov konzuItUJte s lekarom v ambulancii.




