Vyvar s celestinskymi
rezancami z Prodietix
bylinkove] omelety

1. 10. 2023

Recept je vhodny pre: 1. faza, 2. faza, 3. faza

Uzite si teply, nutri¢ne vyvazeny kuraci vyvar s celestinskymi rezancami z Prodietix
bylinkovej omelety. Je to idealna volba pre chladné jesenné vecery, kedy
potrebujete nieCo na zahriatie a doplnenie energie.

Co budeme potrebovat:

1 balenie Prodietix bylinkovej omelety
* 1 slepacie vajce

e vyvar z kosti

e 509 karfiolu

e 509 zeleru

50g brokolice

Cerstva petrzlenova vnat

1 lyZica repkového oleja

Cierne korenie

e sol

Ako na to:

1. Do hrnca nalejte optimalne mnozstvo osolenej vody vzhladom na to, kolko mate kosti. Varte podla
svojho uvazenia, minimalne vSak aspon 2 hodiny na strednom plameni.

2. Po uvareni vyvar zlejete cez sitko a pridajte do scedeného vyvaru oCistenu a nadrobno nakrajanu


https://www.prodietix.sk/prva-faza-keto-diety
https://www.prodietix.sk/druha-faza-keto-diety
https://www.prodietix.sk/tretia-faza-keto-diety
https://www.prodietix.sk/omeleta-s-bylinkami-11120017

zeleninu, ktoru esSte kratko povarte.

3. Medzi¢asom si pripravte bylinkovl omeletu.

4. na panvici rozohrejte olej a pripravte na omeletu. Do Sejkra pridajte vodu, omeletu a jedno celé vajicko.

Dokladne premieSajte, zmes vylejte na panvicu a upecenl omeletu po chvili otocte. Opekajte aj z druhej
strany.

5. Hotovti omeletu odlozte na dosku na chvitku odpodinut. Nasledne ju nakrdjajte na SirsSie rezance.

6. Vyvar nalejte do hibokého taniera alebo do misky a vlozte celestinske rezance. Posypte nadrobno
nakrajanou petrzlenovou viatou. Dochutte pripadne solou a ¢iernym korenim. Podavajte za horuca.

Hotovy vyvar rozdelte na cca 3 dcl porcie. Toto mnozstvo vystaci na jednu porciu. Ak vam zostane Cisty
vyvar, nevahajte ho vyuzit na pripravu ktorejkol'vek Prodietix polievky. Takto mdZete osviezit chut kazde;j
inej polievky. Dobru chut.



