JELENINOVA SALSA

Postup:

1. Nejprve najemno nakrajime porek a papriku,
umyjeme bazalku, osusime a také nakrajime
najemno.

NA 2. Osmahneme pdrek a papriku na olivovém

oleji a kratce je podusime, pak pfiddme

rajCatovy protlak, ochutime a povafime

na mirném ohni, dokud zelenina nezmékne,

Suroviny: ale musi si zachovat pevnou konzistenci.

+ 10 g olivového oleje 3. fiddme bazalku a nechame vychladnout.

40 g porku Zeleninovou salsu namazeme na platky

+ 80 g zluté papriky toustového chleba. = -
e 130 g rajcatového protlaku
(pocitano ze syrovych rajcat)
e 2 g Cerstvé bazalky
4 platky toustového chleba
Mevalia Pan Carré nebo
Mevalia Pan Rustico
(cca 20 g na platek)
sul, pepr

ccad
PLATKY
CHLEBA

Salsu mizete rozmixovat dohladka nebo ji
nechat takovou, jaka je. Jak moc bude smés
hladka, zavisi na tom, jak dlouho a jakou
rychlosti budete Ingredience mixovat. Jakmile
bude smés vypadat nasekana a promichana,
mixujte jesté minutu. Pouzit mizete ponorny
mixer nebo robot. Nez salsu namazete ‘ o
na chleba, platky chleba narychlo opecte.

. Zeleninovou salsu Ize uchovat par dnd v lednici,
L nebo ji mdzete zmrazit a uchovévat i mésic.
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Celé mnozstvi Energie - 143 kcal 3,14 g bilkovin 95 mg Phe

1 porce (20 9) Energie - 6 kcal 0,8 g bilkovin 24 mg Phe

0,9 g bilkovin 27 mg Phe
0,9 g bilkovin 27 mg Phe

Energie - 80 aI
Energie - 83 kcal

1 platek Pan Carré + 20 g salsy
1 platek Pan Rustico + 20 g salsy

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



