NiZKOBIELKOVINOVE
POTRAVINY

PRAZENE RYZOVE GUILKY

Postup:
Vyvar: Do hrnca vlozime zeleninu, korenie a vlejeme
cca 1 liter vody. Varime priblizne 10 minut.

Rizoto:
NA 1. Zohrejeme olej a nakrajanu cibulu prazime v kastréle
niekolko minut.
GULIEK 2. Pridame ryzu a zlahka oprazime na oleji.

Pokracujeme vo vareni vo vyvare po dobu priblizne
Suroviny: 15 minut a prilievame naberackou podla potreby
Na vyvar: vyvar tak, aby ryza zostala nasiaknuta. Ked bude
e 1/2 cibule hotova, mala by byt ryza suchd, pevna a nemala
e 1mrkva by byt mokra.
o 1pruzok zeleru 3. Dochutime solou a korenim, priddme 10 g nahrady
o 1 ¢erstvé paradajka vajec a dobre premieSame.
« bobkovy list, celé ¢ierne korenie 4. Ryzu navrstvime do plochého tvaru (placky)
Na rizoto: a nechame vychladnut.
8 g extra panenského Napln: Mevalia Burger Mix zmieSame s vodou

olivového oleja a dobre zapracujeme, kym zmes nezacne tuhnut.

e 20 g bielej cibule Z vychladnutého rizota vytvorime gulky a do stredu
+ 160 g MEVALIA ryze vlozime napln.
+ 10 g nahrady vajec MEVALIA Obalovanie v struhanke:
o Stipka soli a Gierneho korenia 1. Priddme vodu do Mevalia Bread Mix a mieSame, kym

cesto nebude hladké a tekuté. Pripravime si misku
so struhankou. RyZové gulky ponorime do muc¢neho
cesta a hned dobre obalime v NB strihanke.
. Na panvicu teraz pridame 2 litra oleja a zohrejeme
£ na 180 °C. Vyprazame gulky jednu po druhej
-+ do zlatista. Nechdme odkvapkat na papierovej
. kuchynskej utierke a nasledne este teplé podavame.

Na napln: L RN
* 20 g MEVALIA Burger Mix
e 45 mlvody |
- Na strihanku a vyprazanie:
le 20 g Mevalia Bread Mi

Celd masa Energia - 1138 kcal 3,9 g bielkovin 150 mg Phe

m Energia - 190 kcal 0,7 g bielkovin 25 mg Phe

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



