Varime a peceme
s Nikalem
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Ingredience

NIKAL Pérkova krémova polévka
+ NIKAL Olej na smazeni a fritovani
+ NIKAL Masové koreni
« 2mrkve
+ 1 petrzel (kofen)
+ 200 g celeru (kofen)
« Y2 podrku
+ 250 g kufecich prsicek
+ 1 svazek zelené petrzelky
. sul
+ 1,2 litru nizkotu¢ného mléka
+ 80 g slaniny, nakrajené na kosticky
+ 2lzice smetany

Vsechny produkty NIKAL si objednejte v
teple Vaseho domova na internetu nebo
telefonicky.

NIKAL specialista na omacky, polévky a kofeni
Kotkova 710/3

669 02 Znojmo

Bezplatny telefon 800 16 66 16
Fax 515291055
Online www.nikal.cz
E-Mail nikal@nikal.cz

Vsechny ostatni ingredience nakoupite
ve Vasem oblibeném obchodé.
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Krémova zeleninova polévka
s kurecim masem a slaninou

@ Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 45 minut.

Priprava:

Mrkev, kofen petrzele a kofen celeru ocistime oskrdbeme popf.
oloupeme a nakrdjime na platky a pak na kousky akorat na sousto.
Pérek ocistime po délce rozpllime a nakrajime na pulkolecka. Zelenou
petrzelku nasekdme nahrubo.

Kufeci maso nakrajime na kostky asi 1 cm velké.

Zeleninu postupné oddélené vilozime do hrnce s vrouci vodou , kratce
povafime, vyndame a oplachneme studenou vodou a nechame okapat.

Do hrnce dame mléko a zahfejeme, pfiddme 100g NIKAL Poérkové
krémové polévky a pfivedeme k varu.

Na pénev ddme NIKAL Olej na smazeni a fritovani rozehfejeme
a smazime kufeci kousky se slaninou asi 4 minuty. Okofenime
NIKAL Masovym korenim.

Zeleninu dame do polévky a zahfejeme. Polévku servirujeme na talife,
pfiddame maso se slaninou a ozdobime smetanou a sekanou petrzelkou.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 9,7 g tuk « 19,7 g sacharidy » 35,0 g bilkoviny
6,3 g vlakniny « Energetickd hodnota 303 kcal



