Ponedjeljak * i
A 01.04.2019.
Lo 25 DANA

L& 1430 kcal

v kcal
rucak
DO uca 333 Priprema:
40 g zobenih pahuljica U lonac stavite mlijeko i pahuljice, uz mijesanje
150 ml svjeZzeg mlijeka zagrijte do vrenja i kuhajte oko 5 min. Naribajte

jabuku te ju zajedno s grozdicama dodajte u

Y2 vele li jedna manja jabuka zadnjoj minuti kuhanja

1 zlica grozdica

Meduobrok %@
Voce ili HiPPiS Smoothie - Breskva i jabuka s bananom + 5 badema | g‘? @
v kcal
Rucak cca 570 po porciji
Socna piletina iz pecnice
Sastojci za 4 osobe Sastojci za 1 osobu
1 kg pileceg mesa 250 g pile¢eg mesa
(batak, zabatak, prsa...) (batak, zabatak, prsa...) - jestivi dio cca 160 g
1 veca zelena paprika Ya vele zelene paprike
1 glavica luka Va glavice luka
2 vece rajcice Y2 vece rajcice
malo ulja, 4 Zlice maslinovog ulja,
mljevena ljuta crvena paprika, mljevena ljuta crvena paprika,
sol, papar sol, papar
50 g maslaca 12,5 g maslaca
1 salica povrtnog temeljca Va Salice povrtne juhe
40 g kuhane integralne rize-prilog

Priprema:

Pilece komade dobro nasolite i odlozite na hladno. Povrce ocistite i narezite na rezance. U tavi zagrijte
ulje te popecite komade piletine sa svake strane po pet minuta. Vatrostalnu zdjelu ili dublji lim za
pecenje premazite maslacem te na maslac polozite popecene komade piletine. U istoj tavi popecite
narezano povrée samo nekoliko minuta. Zacinite ga solju, paprom i l[jutom paprikom po zelji te sve
prelijte temeljcem. Kada zavri, prelijte umak po piletini. Stavite sve pedi u pecnicu zagrijanu na 200 °C,
Pecite oko 30 minuta. Posluzite vruce izvadeno iz pecnice, a kao prilog preporucujemo rizu.

keal
Meduobrok 1;%

150 ml svjeze cijedenog soka od narance+ zlica badema (cca 9 g)

v kcal
Vecera 297 po porciji
Zapeceni Sampinjoni sa svjezim krem sirom
Sastojci za 2 osobe Sastojci za 1 osobu
1 Zlica maslinovog ulja Y2 Zlice maslinovog ulja
200 g sampinjona 100 g sSampinjona
125 g svjezeg krem sira 63 g svjezeg krem sira
sol, papar, sol, papar,
zacinsko bilje (vlasac, persin i mazuran) zacinsko bilje (vlasac, persin i mazuran)

Priprema:

Krupnijim sampinjonima maknite stabljike, a sesire naglo popecite sa svih strana na malo maslinova
ulja. Maknite s vatre, lagano posolite i popaprite, nabodite na stapice i premjestite u posudu za
pecenje. Udubine napunite svjezim krem sirom i zapecite u prethodno zagrijanoj pecnici na

200 °C oko pet minuta. Posluzite ih vruce posute svjezim nasjeckanim zacinskim biljem.

Namirnice za ponedjeljak:

zobene pahuljice, svjeze mlijeko, jabuke, grozdice, HiPPiS Smoothie - Breskva i jabuka s bananom,
bademi, pilece meso (batak, zabatak, prsa...), zelena paprika, luk, rajcica, povrtna juha, narance,
integralna riza, Sampinjoni, svjezi krem sir, zacinsko bilje (vlasac, persin, mazuran)

Napitci:
voda, mineralna voda (umjereno), ¢ajevi, kava bez seera (umjereno), HiPP sok s izvorskom vodom


https://www.hipp.hr/kinder/proizvodi/hipp-hippis/hippis-smoothie/hippis-smoothie-breskva-i-jabuka-s-bananom/
https://www.hipp.hr/kinder/proizvodi/hipp-hippis/hippis-smoothie/hippis-smoothie-breskva-i-jabuka-s-bananom/

