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SUROVINY:
e 90g cibule
250 g krajanych paradajok
759 mrkvy
2 ks zemiakov
150 g karfiolu
150 g cukety
30g sterilizovaného hrasku
160 g nesladeného kokosového jogurtu
10 g = struhaného kokosu
3 struciky cesnaku
2cm  Cerstvého zazvoru
1ks  feferdnky
2 lyzice repkového oleja | g
1/2 ks limetky

Korenie: .

e 1lyZica Cervenej kari pasty
1 lyzicka & kurkumy: T
1/2 lyzicky rimskej rasce
1ks bobkového listu S
3 ks zeleného kardamon
2cm R celej Skorice
3 ks, = klincekoy,
1ks badian
3 gulicky = Cierneho korenia

listky koriandra
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Bielkoviny Energia

———
Indické placky capati | | ]
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Urcené na diétny rezim pri fenylketonurii a hyperfenylalanmemn Potravmy na osobitné lekarske ucely.
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Na repkovom oleji si rozohrejeme bobkovy list, kar-
damon, rimsku rasca, klinéek, celu Skoricu a badidn.
Ku koreniu priddme najemno nakrajanu cibulu a ne-
chdme ju zosklovatiet. Priddme na platky pokréjanu
feferdnku, treny cesnak so zazvorom a kurkumu.
Vsetko premieSame a kratko oprazime.

Pridame strihany kokos a kokosovy jogurt, premie-
Same a prazime 2 az 3 minuty. Pridame zeleninu
pokrdjanu na kusky a opat prazime asi 3 minuty,
aby sa zelenina spojila s korenim. Prilejeme vodu.
Len tolko, aby pokryla zeleninu a pomaly varime
na strednom ohni, kym zelenina Uplne nezmakne.
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Potom pridame krajané paradajky, cervenu kari pas-
tu, korenie a sol. PremieSame a na strednom ohni
restujeme 2 az 3 minuty, kym korenie nezacne vonat.
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Este neZ bude zelenina Uplne hotova, pridame steri-
lizovany hrasok. MéZzeme este dochutit kdrou a Sta-
vou z polovi¢ky limetky. Pred podévanim pridame
listky koriandra. Poddvame s varenou Mevalia ryZou
alebo s indickou plackou Capato.

Ak chceme mat korma krémovejsie,
pridame pred varenim zeleniny trochu

kokosového mlieka.

Pokracovanie receptu na dalsej strane ...
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SUROVINY:

* 909 Mevalia Bread Mix
o 15ml oleja

o 50ml vody

o 1/2lyzi¢ky soli
maslo na potretie

PLACIEK

POSTUP:

0 V miske zmieSame vsetky suroviny a vy-
pracujeme pruzné, nelepivé cesto. Cesto rozdeli-
me na 4-5 kuskov, vytvorime rovnako velké gule,
z ktorych vyvalkdme tenké placky.

e Rozohrejeme panvicu a placky na nej nasu-
cho z oboch stran opecieme. Asi 30 sekund z kaz-

dej strany. .

Podavame este teplé, potreté trochou masla.

Urcené na diétny rezim pri fenylketonurii a hyperfenylalaninémii. Potraviny na osobitné lekarske cely:



