PLNENA ZELENINA

Doba pripravy: 10 minut
Doba varenia: 15 minut

Suroviny:

Pinka:

¢ 20 g olivového oleja
e 100 g poru

e 200 g hub

e 100 g mrkvy

» 1velky strucik cesnaku
e 5 g petrZlenovej vhate
e 100 g NB struhanky

¢ 50 g olivového oleja

* sol, ierne korenie
Na naplnenie:
e 400 g cukety (asi 2)

e 400 g papriky (asi 3)
e 300 ml Mevalia Latti

* 209 masla
e 20 g Mevalia Bread Mi
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Celd masa

~» 200 g paradajok (asi 2)

Priloha: BeSamelova omacka

muskatovy oriesok, sol }.\
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m Energia - 228 kcal 2,9 g bielkovin 101 mg Phe

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

Postup:

1. Nakrajame pdr na krdzky a huby na tenké platky. Mrkvu

nakrdjame na pruzky, blansirujeme po dobu 2 minut

v slanej vode a nechdme odkvapkat.

Roztlacime cesnak a nasekdme petrzlenovu viat.

Pripravime si zeleninu na naplnenie: Vydlabeme cukety

a paradajky a umyjeme papriky. Duzinu z cukety

a paradajok nakrajame na kocky. Oprazime pér na olivovom

oleji, priddme huby a necham kratko zhnednut.

4. Priddme mrkvu, cesnak, cuketu a paradajkovu duzinu,
petrzlenovu viat a dochutime solou a korenim. Dusime
po dobu 5-10 minut a nasledne nechdme vychladnut.

5. Predhrejeme rdru na 220 °C (200 °C teplovzdusnu ruru),
zapekaciu misku vytrieme olivovym olejom.

6. ZmieSame NB struhanku a zvysny olivovy olej
s vychladnutou zeleninovou zmesou. Zeleninu naplnime
zmesou a lahko zatla¢ime.

7. Vlozime do rury a pecieme 10-15 minut.
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BeSamelova omacéka \ e
Rozpustime maslo na panvici, priddme Mevalia Bread Mix
a zlahka oprazime. Potom vlejeme Mevalia Lattis a stale
mieSame do hladka. Privedieme k varu a dochutime solou
a muskatovym orieSkom. Nechame kratko zhustnut, gk
za stéleho mieania a potom podavame. g % -
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Hodi sa k paradajkovej alebo besamelovej
omacke. v
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Energia - 1597 kcal 20,6 g bielkovin 708 mg Phe




