MEVdll

NiZKOBILKOVINNE
POTRAVINY

BILY CHLEB § OLIVAMI NEBO SUSENYMI RAJCATY

Suroviny:

Chleba

* 250 g mouky Mevalia Bread Mix

o Yalziky soli

o 21ZiCky suseného drozdi

* 300 g vlazné vody

Se susenymi rajcaty

* 50 g susenych rajcat znovu
namocenych nebo ze sklenice
s olejem

* 1lzicka suseného oregana

* 1 polévkova IZice olivového oleje
nebo oleje ze susenych rajcat

S olivami

* 50 g zelenych oliv

* 1 polévkova IZice olivového oleje

Postup:
. Jemné nakrdjejte olivy nebo susena raj¢ata

v zavislosti na pouzitém receptu.

. Ve velké misce smichejte Mevalia Bread Mix,

stl a drozdi.

. Pridejte olej a vodu a Slehejte pomoci

elektrického mixéru s metlami po dobu 2 minut.

. Pridejte olivy nebo susend raj¢ata a oregano.
. Vymazte chlebovou formu nebo 20 cm

¢tvercovy plech olejem.

. Tésto nalijte do formy a vyrovnejte zadni

stranou mokré |Zice, poté zakryjte potravinovou
folii.

. Nechte tésto vykynout na teplém misté po dobu

30-45 minut, dokud nedosahne okraje formy
nebo se zdvojnasobi.

. Predehfejte troubu na 220 °C / 200 °C horky

vzduch / plynova na stupen 6.

. Po vykynuti potfete olejem a umistéte jej

do predehraté trouby. Chléb ve formé pecte
30-35 minut, chléb na plechu 25 minut.

10. Chléb vyjméte z trouby, vyklopte z formy

a polozte na chladici mfizku.

1. Pred krdjenim nechte zcela vychladnout.

Chléb je mozno upéct bud jako bochnik nebo plochy chléb.
Pred poddvanim je mozné upeceny chléb poprasit moukou Mevalia Bread mix, =

Celé mnozstvi (s olivami) Energie - 1040 kcal

bude tak vypadat | ako domaci.

- L 4
4,2 g bilkovin

Energie - 130 kcal 0,5 g bilkovin 19 mg Phe

Celé mnozstvi (s rajcaty) Energie - 1047 kcal

5 g bilkovin 207 mg Phe

Energie - 176 kcal 0,6 g bilkovin 26 mg Phe
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Potraviny pro zvlastni lékafské ucely. Davkovani a kombinaci pFipravkda konzultujte s lékafem v ambulanci.



