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Suroviny:

e 270 g Mevalia Bread Mix
e 40 g raznej muky

* 6,6 g soli

e 170 ml vody 5.

e 12 g Cerstvého drozdia
alebo 6 g suseného drozdia
Dr. Schar

o

Postup:

Vsypeme muku Mevalia Bread Mix, razni muku a sol

do velkej misy a premiesame. V samostatnej miske
zmieSame drozdie s vodou, kym sa nerozpusti, a nalejeme
ich do misy so zmesou Mevalia Bread Mix, raznou mukou
a solou.

. Hnetieme, kym ndm nevznikne hladké cesto bez hrudiek.
. Z cesta vypracujeme gulu, ktort nechame odpocivat

na drevenom povrchu (lopdrik, stél ...) pri izbovej teplote,
prikryté vihkou utierkou po dobu cca 15 minut.

4. Potom z cesta prstami vytlacime vzduch, znovu

vytvarujeme gulu a nechdme kysnut dalsich 15 minut.
Este raz vytlacime z cesta vzduch, vytvarujeme gulu

a nechame kysnut dalsich 90 minut.

Potom vytvarujeme cesto na bochnik a ddvame pozor,
aby sa do cesta nedostalo prili$ vela vzduchu.

Ak sa cesto zacne lepit, staci ho poprasit trochou muky
Mevalia Bread Mix a raznou mukou.

Ked je cesto vytvarované, prikryjeme ho vihkou utierkou
a nechame 60 minut odpocivat.

Predhrejeme ruru na 250 °C a pecieme 10 minut, potom
teplotu zniZzime na 200 °C a pecieme dalsich 20 az 25
minut. e — —

: Nech?me vychladnut a mézeme podavat ©.

Cely bochnik Energia - 1 088 kcal 7,6 g bielkovin 278 mg Phe
67 . 74 e X Y

5 J

UrCené na diétny rezim pri fenIktonUrii a hyperfenylalaninémii. Potraviny na 0sobitné lekarske ucely.




