Tagliatelle s kalerabovou
kapustou

2. 2. 2023

Recept je vhodny pre: 2. faza, 3. faza

Pravidelnou konzumaciou kalerabu m6zeme pozitivne ovplyvnit hladinu cholesterolu
v krvi a vdaka tomu prispiet k zdraviu cievneho systému. S tymto receptom
prichadza dalsi tip na obed ¢i veceru so sebou do krabicky...

Co potrebujete (1 porcia):

1 balenie Prodietix cestovin Tagliatelle
1 lyZica susenej cibule

Y kalerdbu

sol’a Cierne korenie

stipka drvenej rasce

1 lyZica panenského olivového oleja

Ako na to:

1. Kalerab nastrihame na hrubo, dusime do makka a priddme susenu cibul'u.

2. Ochutime sol'ou, korenim, drvenou rascou.

3. Cestoviny uvarime v 1 litri vriacej osolenej vody. MéZzeme pridat olivovy olej, aby sa cestoviny nelepili.
4. varime 6-7 minut, potom zlejeme.

5. Tagliatelle zmieSame s podusenym kalerabom.


https://www.prodietix.sk/druha-faza-keto-diety
https://www.prodietix.sk/tretia-faza-keto-diety
https://www.prodietix.sk/cestoviny-tagliatelle-balene-po-2-porciach-72120079
https://www.prodietix.sk/cestoviny-tagliatelle-balene-po-2-porciach-72120079

6. Ako ozdobu a na dochutenie mozeme pridat listky Cerstvej bazalky, petrzlenovej viiate alebo pazitky.



