Vyvar s celestynskymi
nudlemi z Prodietix bylinkové
omelety

1. 10. 2023

Recept je vhodny pro: 1. faze, 2. faze, 3. faze

Uzijte si teply, nutricné vyvazeny kureci vyvar s celestynskymi nudlemi z Prodietix
bylinkové omelety. Je to idealni volba pro chladné podzimni vecery, kdy potrebujete
néco na zahrati a doplnéni energie.

Co potrebujete:

e 1 baleni Prodietix bylinkové omelety
e 1 slepici vejce

e kostni vyvar

e 509 kvétaku

e 509 celeru

e 50q brokolice

snitko Cerstvé petrzele

1 IZice repkového oleje

* pepr

sal

Jak na to:

1. Do hrnce nalijeme optimalni mnozstvi osolené vody vzhledem k tomu, kolik mame kosti. Vafime dle
svého uvazeni, ale nejlépe alespon 2 hodiny na stfednim plamenu.

2. Po uvareni vyvar slejeme pres cednik a pfidame do scezeného vyvaru ocisténou a nadrobno nakrajenou


https://www.prodietix.cz/prvni-faze-keto-diety
https://www.prodietix.cz/druha-faze-keto-diety
https://www.prodietix.cz/treti-faze-keto-diety
https://www.prodietix.cz/produkty/slim/palacinky-omele/omelety

zeleninu, kterou jesté kratce povarime.

3. V mezicase si pripravime omeletu.

4. Rozehrejeme plotynku na stfedni ohen a na panev nalijeme olej.

5. omeletu pripravime dle navodu s tim, Ze do Sejkru prfidame i jedno celé vejce a fadné promichame.
6. smés vylejeme na panev a po chvilce otoc¢ime.

7 . Hotovou omeletu polozime na prkénko a nakrajime na Sirsi nudle.

8. Vyvar nalijeme do hlubokého talife a poté vlozime nudle, které nasledné zasypeme Cerstvou
petrzelkou.

9. Dochutime peprem a podavame teplé.

Hotovy vyvar rozdélte po cca 3 dcl. To vystaci na jednu porci. Pokud vam zbyde Cisty vyvar, nevahejte ho
vyuzit pro pripravu kterékoliv Prodietix polévky. Timto zplsobem mUzete ziskat jesté vice z vaseho
kureciho vyvaru. Dobrou chut



