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SUROVINY: '

200 g lilku
2009 cukety
150 g papriky (zluté, Cervené)
150 ¢ rajCat
309 cibule
1 strouzek Cesneku
3009 loupanych raj¢at
(drcenych nebo krajenych)
50 ml olivového oleje
1 |Zice provensalského koreni
6 vétvicek tymidnu
stl, pepf

Bilkoviny Energie

PHE
390 mg 11959 618 keal
130 mg 3,989 206 keal

- | E Ur(:eAné pro fizenou dietni vyzivu pri feny!ket'onufii a hyperfenylalaninémii. Potravina pro zvlastni Iékarske ucely.



NiZKOBILKOVINNE
POTRAVINY

Na olivovém oleji nechame zesklovatét

cibuli a lisovany ¢esnek. Kratce osmazime

a priddme loupana raj¢ata. Omacku dochutime
provensalskym korenim, soli, peprem

a nalijeme ji na dno zapékaci misy.

Na dno zapékaci misy, kde mame rajcatovou
omacku, podle barev sklddame kolecka
zeleniny, dokud misu celou nezaplnime.
Zeleninu zalijeme olivovym olejem a posypeme
Cerstvym tymidnem. Dle chuti lehce osolime

a opepfrime.

Troubu predehrejme na 180 °C. VSechnu
zeleninu dobfe umyjeme a nakrdjime
na tenké platky.

Zapékaci misu se zeleninou prekryjeme
pecicim papirem a ddme na 45-60 minut péct
do predehraté trouby. Na poslednich 10 minut
zvysime v troubé teplotu a odstranime pecici
papir, aby se opekla zelenina do kfupava.
Podavame s Cerstvym chlebem nebo
rozpecenou Mevalia bagetkou.
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