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padlizsansalata
£ S =Hgszités: 10 perc,
es T, i

. Amaradek jo lesz masnap ebédre.

‘Melegitstik el6 a sutot
| (villany: 200 fok, legkeveréses:

180 fok, gaz: 6-0s fokozat).
szeleteljiink fel egy padiizsant,
tegyilk tepsibe, locsoljuk meg l
1 ek. olivaolajjal, €s siissiik 5 percig.

~ Tegyiink melié 250 g koktélpara- |

dicsomot, és siissik tovabbi 15
percig. Fozziink meg sos vizhen 250 8

- kuszkuszt (6-8' perc). Kdzben keverjlnk
gssze 2 ek. olivaolajat 3 ek. citromiével

&s 1 kis fej, kockéra vagott lila hagyma-

. val. Sziir{k le a kuszkuszt, keverjik

dssze a dresszinggel, 175 8 morzsoit
fetaval és a siilt zoldsegekkel. Talaljuk
csikokra vagott bazsalikommal.
ADAGONKENT. 235 keal, B g fehérje, Lfs g szénhid
rat, 12 g 25ir, 5 g telitett zsirsav, 2 g rpst, 4 g cukol
080856 !
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