NiZKOBILKOVINNE
POTRAVINY

NA
BAGETY
Suroviny:
¢ 200 g Mevalia Bread Mix
e 369gsoli

e 3,6 g Cerstvého drozdi
nebo 1,8 g suseného drozdi
Dr. Schér

e 156 ml vody

Celé mnozstvi

Postup:

1.

Energie - 698 kcal

. Nechéme vychladnout a mdzeme podavate

Nasypeme smés Mevalia Bread Mix a st do velké misky
a promichdme. V samostatné misce smichame drozdi

a vodu, dokud se nerozpusti, a poté smés nalijeme

do misky s moukou Mevalia Bread Mix.

Hnéteme vse dohromady, dokud ndm nevznikne hladké
tésto bez hrudek. Z tésta vypracujeme kouli, kterou
nechame odpocinout pfi pokojové teploté, prikryté
vlihkou utérkou po dobu cca 20 minut.

Poté z tésta prsty vytla¢ime vzduch, znovu vytvarujeme
kouli a nechdme kynout dal$ich 20 minut.

. Jesté jednou vytlagime z tésta vzduch, vytvarujeme kouli

a nechame kynout dalSich 60 minut.

Po 60 minutach rozdélime tésto na dvé poloviny

a vytvarujeme je do baget. Ddvdme pozor, abychom

do tésta pfi tvarovani baget nepustili pfilis mnoho
vzduchu. Pokud se tésto zaéne lepit, staci ho trochu
poprasit Spetkou mouky Mevalia Bread Mix.

Kdyz mame obé bagety vytvarované, prikryjeme je
vlihkou utérkou a nechdme je 60 minut odpocivat.
Predehfejeme troubu na 250 °C a pe¢eme 10 minut, poté
teplotu snizime na 200 °C a peceme jesté 10 minut.

- Sati

T;, U Maestro p}’%je dobrou chut’!

1,8 g bilkovin 51 mg Phe

“ Energie - 349 kcal 0,9 g bilkovin 26 mg Phe

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




