Valasska kyselica

10. 5. 2022

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

Drive to bylo prosté jidlo ValachU. Dnes je z ni narodni gastronomicky poklad. V
pravé valasské kyselici by nemély chybét brambory. Ty vSak obsahuji Skroby a
sacharidy, které se nam nehodi do 1. faze diety, proto je v nasem receptu
vynechame. Polévka to je vydatna a plna vitaminl. Zahreje, doda tolik potrebny
vitamin C a hlavné zasyti. Dejte si ji k obédu, k veceri nebo i k snidani.

Co potrebujete:

« 1 porce Prodietix Zampionové polévka

* 50 g kysaného zeli (bez pfidaného cukru - zkontrolujte na etiketé)
e 50 g Cerstvych hub, hlivy ustricné nebo Zampion(

e 1 IZice kvalitniho oleje

e 5 /Zic vody

e kmin

e sdl

* pepr

Jak na to:

1. Na rozehtatou panev s neprilnavym povrchem nalijte par kapek oleje a 5 IZic vody.

2. Pridejte pokrajené houby a restujte, dokud houby nezméknou. Pokud se vSechna voda odpafi, pfidejte
dalsi, aby se smés nepfripalovala.

3. Po zméknuti hub viozte do panve kysané zeli a spole¢né s houbovou smési nechte prohrat.


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/zampionova-polevka-42120052

4. bochutte kminem, soli a peprem.
5. Smichejte s Prodietix zampionovou polévkou, pfipravenou podle ndvodu na etiketé.

6. 0zdobte dle chuti.



