NiZKOBIELKOVINOVE
POTRAVINY

JELENINOVE OPEKANCE

) ) | Postup:
1. Najprv vietku zeleninu nastrthame nahrubo.
Ak pusti prilis vela vody, lahko ju vytlac¢ime.
2. Pripravime si vaje¢nu nahradu, struhanu zeleninu

NA zmieSame so zmesou Mevalia Bread Mix a dobre
) 1 1-2 premieSame. Priddme trochu soli, ¢ierne korenie,
.h ") PORCIE mletu papriku a iné oblibené korenie podla chuti.

3. Medzitym na neprilnavej panvici rozohrejeme

Suroviny: olivovy olej. Akonahle bude rozohriaty, tvorime

+ 100 g ogistenych zemiakov lyZicou zo zeleninového cesta gulky, ktoré

« 100 g mrkvy vkladame do oleja.

+ 100 g cukety 4. Vyprazime dozlata na oboch stranach, aby boli

* 30 g olupaného zeleru (bulvy) chrumkave.

+ 15 g Mevalia Egg Replacer 5. Po vybrati z panvice nechame kratko odkvapkat
‘ + 60 ml vody na papierovej utierke a ihned podavame.

e 30 g zmesi Mevalia Bread Mix

e 30 g olivového oleja

* sol, Cierne korenie, mleta paprika,
majoranka, tymian, oregano, atd.

K tomuto pokrmu sa skvele hodi
paradajkova omacka alebo polenta.

Ako prilohu je mozné podavat:
¢ 80 g paradajkovej omacky
e 1platok opecenej polenty

(30 g kukuri¢nej krupice, 125 ml vody, sol®
+ muskatovy oriesok, 5 g olivového oleja)

Celd masa Energia - 537 kcal 5,1 g bielkovin 208 mg Phe

Paradajkovd omacka Energia - 150 kcal 0,6 g bielkovin 37 mg Phe

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



