PLNENA ZELENINA
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Postup:

1. Nakrajime porek na krouzky a houby na tenké platky.
Mrkev nakrajime na prouzky, blansirujeme po dobu

2 minut ve slané vodé a nechame okapat.
Rozmackdme Cesnek a nasekame petrzelku.
Ptipravime si zeleninu k naplnéni: Vydlabeme cukety
a raj¢ata a umyjeme papriky. Duzinu z cukety a rajcat
nakrdjime na kostky. Smazime pérek na olivovém oleji,
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Doba pfipravy: 10 minut priddme houby a nechame kratce zhnédnout.

Doba vareni: 15 minut 4. Pridame mrkev, Cesnek, cuketu a raj¢atovou duzinu,
petrzelku a dochutime soli a peprem. Dusime po dobu

Suroviny: 5-10 minut a nasledné nechdme vychladnout.

Napli: 5. Predehrejeme troubu na 220 °C (200 °C horkovzdusnou

20 g olivového oleje troubu), zapékaci misku vytfeme olivovym olejem.

« 100 g porku 6. Smichame NB strouhanku a zbyvajici olivovy olej se

« 200 g hub zchladlou zeleninovou smési. Zeleninu naplnime smési

+ 100 g mrkve a lehce zatla¢ime.

« 1velky strouzek ¢esneku 7. VloZzime do trouby a pe¢eme 10-15 minut.

« 5gpetrzelky Besamelovd omaéka « .

« 100 g NB strouhanky Rozpustime maslo na panvi, priddme Mevalia Bread Mix

« 50 g olivového oleje a lehce oprazime. Poté vlijeme Mevalia Lattis a stale

michdme do hladka. Pfivedeme k varu a dochutime soli
a muskatovym oriskem. Nechdme kratce zhoustnout, stéle
michame a poté podavame.

e sul, pepr
K naplnéni:
e 400 g cukety (zhruba 2)
= 200 g rajcat (zhruba 2)
e 400 g papriky (zhruba 3)
Pfiloha: BeSamelova omacka
e 300 ml Mevalia Latti
e 20 g masla
« 20 g Mevalia Bread Mix 3" *
Muskatovy ofisek, sul '&;

Hodi se s rajcatovou nebo besamelovou
omackou.
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Celé mnozstvi Energie - 1597 kcal 20,6 g bilkovin 708 mg Phe

m Energie - 228 kcal 2,9 g bilkovin 101 mg Phe

Urcené pro fizenou dietni vyZzivu pfi fenylketonurii a hyperfenylalaninémii. Potravina pro zvIastni Iékafské ucely.




