NiZKOBIELKOVINOVE
POTRAVINY

,,SPITZBUBEN“ (SENDVICOVE SUSIENKY $ DZEMOM)
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Postup:

Utrite maslo dohladka. Zmiesajte muku s cukrom,
s praskom do peciva a ndhradkou vajec, pridajte

k maslu s vodou a potom hnette rukou tak dlho,
az sa vytvori hladké cesto.

Pridajte trochu muky, ak je cesto prilis lepivé alebo
par kvapiek vody, ak je prilis suché.

3. Predhrejte rdru na 180 °C a dajte na plech papier

Recept na cca 20 sendvicovych

susienok 4,

Suroviny:
* 60 g masla
* 200 g muky Mevalia Bread Mix

¢ 2 g prasku do peciva 5.

» 24 g ndhradky vajec Mevalia
* 60 ml vody
* 60 g pradskového cukru

Napln a posyp: 6.

+ cca50gdzemu
* praskovy cukor

na pecenie.

Posypte pracovnu plochu mukou. Na pracovnu plochu
dajte cast cesta, roztiahnite ho do strdn, na vrchnu
stranu dajte potravinovu féliu a vyvalkajte pomocou
valceka. Uvolnite cesto zospodu a ak je to nutné,
popraste povrch mukou, aby sa cesto uvolnilo.
Odstrante potravinovu féliu a vykrojte susienky.

Na polovici vykrojenych susienok vytvorte jeden
alebo viac malych otvoroy, tieto ¢asti budu tvorit
horné Casti ,Spitzbuben®.

Dajte suSienky na papier na pecenie, uistite sa,

ze mate rovnaky pocet spodnych a vrchnych kusov

na jednom plechu a potom pecte 7 minut

do svetlohnedej farby. ¢

Kym su susienky stale teplé, rozotrite dzem na spodné
susienky, opatrne polozte vrchnu Cast a lahko zatlacte.

. Zapraste praskovym cukrom.
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Celd masa Energ|a 965 kcal 2,1 g bielkovin 76 mg Phe

: “ Energia - 48 kcal 0,1 g bielkovin 4 mg Phe

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






