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SUROVINY:

Na tésto:

e 450g Mevalia Bread Mix

e 220 ml Mevalia Lattis

e 2 odm. Mevalia Egg Replacer + 40 ml vody

e 40g masla

e 10g suSeného drozdi + 100 ml teplé vody
23 e 20 g W8 cukru

PIROZEK e 1¢l soli
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Na bramborovou napli: Na zelnou napln: -
e 100g Mevalia Potato Puree e 300g hlavkového zeli
e 2009 Zzampiond i e 80g  cibule

e 80g cibule e 10g  susenych hub
W e 30g Speku e 30g sadla
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Bilkoviny Energie
Cela davka: tésto 2 146 kcal
Celd davka bramborova napln 481 mg 149 977 kcal
Celd davka zelna napln 284 mg 99 383 kcal
1 pirozek s bramborovou napini 33 mg 09¢ 135 kcal
1 pirozek se zelnou naplni 109 kcal

Urcené pro fizenou dietni vyzivu pfi fenylketonurii a hyperfenylalaninémii. Potravina pro zvIastni Iékarské ucely.
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V mensim hrnci zahfejeme Mevalia Lattis a vodu
na 30-40 °C, priddme susené drozdi, smés
promichdme a nechdme vzejit kvasek. Ve vét-
i misce smichdme mouku, cukr a sUl. Pfidame
rozpusténé maslo, kvasek a vaje¢nou nahrazku.
Promichdme a na véle vypracujeme tésto.

Bramborova napli: Privedeme k varu 300 ml
vody, priddme Mevalia Potato Puree, promicha-
me a odstavime z ohné. Vznikne husta brambo-

rova kase. Na panvi rozskvarime Spek, priddme
sadlo a cibuli. Cibuli osmazime dozlatova, pfida-
me Zampidny a lehce osmazime. Zampidnovou
smés promichdme s bramborovou kasi a necha-
me vychladnout.
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Tésto pfenddme do misy a prekryjeme potravi-
narskou folii. Na teplém misté ho nechame 1,5 az
2 hodiny kynout. Mezitim si pfipravime ndpiné.

Zelna ndpli: Na sadle nechdme zesklovatét ci-
buli, priddme houby a zeli pokrajené na kosticky.

Smés smazime domékka.

Pokracovani receptu na dalsi strané...
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Z vykynutého tésta vypracujeme asi 23 kulicek, Kulicky tésta rozvalime do ovalného tvaru ten-

prikryjeme potravindrskou félii a nechdme jesté kého asi 2 milimetry. Na placku dame smés

nékolik minut odpocinout. a po obvodu potfeme vodou. Spojime dva proti-
lehlé konce a vytvarujeme pirozek.

Pirozky rovndme na vysypany plech a necha- Teplé pirozky potfeme maslem.

me jesté cca 20 minut kynout. Pfed pecenim je
potfeme Mevalia Lattis. PeCeme v predehraté @ Jesté neupecené pirozky

troubé na 180 °C 10-15 minut. |ze zamrazit.
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