NIZKOBIELKOVINOVE
POTRAVINY
Postup:
1. Nasypeme zmes Mevalia Bread Mix a sol do velkej misky

a premieSame. V samostatnej miske zmieSame drozdie
a vodu, kym sa nerozpusti, a potom zmes nalejeme
do misky s mukou Mevalia Bread Mix.

2. Hnetieme vsetko spolu, kym ndm nevznikne hladké cesto
bez hrudiek. Z cesta vypracujeme gulu, ktord nechame
odpodinut pri izbovej teplote, prikrytu vihkou utierkou

NA po dobu cca 20 mindt.
3. Potom z cesta prstami vytlacime vzduch, znovu
BAGETY vytvarujeme gulu a nechame kysnut dalsich 20 minut.
4, ESte raz vytla¢ime z cesta vzduch, vytvarujeme gulu
Suroviny: a nechame kysnut dalsich 60 minut.
¢ 200 g Mevalia Bread Mix 5. Potom rozdelime cesto na dve polovice a vytvarujeme
e 369gsoli ich do bagiet. Ddvame pozor, aby sme do cesta pri
e 3,6 g Cerstvého drozdia tvarovani bagiet nepustili prilis vela vzduchu. Ak sa
alebo 1,8 g suseného drozdia cesto zacne lepit, staci ho trochu poprasit troskou muky
Dr. Schar Mevalia Bread Mix.
e 156 ml vody 6. Ked mame obe bagety vytvarované, prikryjeme ich

vlhkou utierkou a nechdme ich 60 minut odpodivat.

7. Predhrejeme ruru na 250 °C a pecieme 10 minut, potom
teplotu zniZzime na 200 °C a pecieme este 10 minut.

. Nechdme vychladnut a mézeme podavat ©.

- Sati

£ o

Y Maestro praje dobrd chud’!

Celé mnozstvo Energia - 698 kcal 1,8 g bielkovin 51 mg Phe

“ Energia - 349 kcal 0,9 g bielkovin 26 mg Phe

Uréené na diétny rezim pri fenylketonurii a hyperfenylalaninémii. Potraviny na osobitné Ieka’rskg ucely.



