JELENINOVA SALSA

NA 2

ccad
PLATKY
CHLEBA

Suroviny:

¢ 10 g olivového oleja 3.

e 40 g pdru

e 80 g Zltej papriky

e 130 g paradajkového pretlaku
(pocitané zo surovych paradajok)

e 2 g Cerstvej bazalky

e 4 platky chleba Mevalia Pan Carré

alebo Mevalia Pan Rustico

(cca 20 g na platok)

sol, Cierne korenie

Celd masa
1 porcia (20 g)

Energia - 143 kcal
Energia - 36 kcal

1 platok Pan Carré + 20 g salsy

0,8 g bielkovin 24 mg Phe

Energia - 80 aI

Postup:
1.

Najprv najemno nakradjame poér a papriku,
umyjeme bazalku, osusime a tiez nakrajame
najemno.

. Oprazime poér a papriku na olivovom oleji

a kratko ich podusime, potom priddme
paradajkovy pretlak, dochutime a povarime
na miernom ohni, kym zelenina nezmakne,
ale musi si zachovat pevnu konzistenciu.
Priddme bazalku a nechdme vychladnut.
Zeleninovu salsu natrieme na platky

toastového chleba. e -

Salsu mézete rozmixovat dohladka alebo
ju nechat tak, ako je.
Zmes bude hladka podla toho, ako dlho
a akou rychlostou budete ingrediencie
mixovat. Akonahle bude zmes vyzerat
nasekana a premiesand, mixujte eSte minutu.
Pouzit mozete ponorny mixér alebo robot.

NeZ salsu namazete na chleba, platky chleba
narychlo opecte. Zeleninovu salsu mozno
uchovat par dni v chladnicke, alebo ju

mozete zmrazit a uchovavat aZz mesiac.

.

3,14 g bielkovin 95 mg Phe

0,9 g bielkovin 27 mg Phe

1 platok Pan Rustico + 20 g salsy

Energia - 83 kcal

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

0,9 g bielkovin 27 mg Phe




