Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Univerzalni polévkové koreni
+ NIKAL Pfirodni olivovy olej Extra
+ NIKAL Olej na smazeni a fritovani
« NIKAL Omacka k peceni
+ 300 g krup - namocenych pfes noc
+ 1 cibulka
+ 1cesnek
+ 1 mrkev
+ 2 stonky celeru

+ 400 g lisky obecné (houba) ocisténa

k vareni

« 1I1zi¢ka €erstvé nadrceného tymianu :

« 1lzi¢ka citronové stavy

. sl

+ Cerstvé namlety pepf

+ 800 g hovézi maso - nakrajené na
tenké nudli¢ky

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.

WAL

abrau chut !

Hovézi nudlicky na tymianu
s houbami

@ Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 50 minut.

Priprava:

300 g pres noc namocenych krup precedime v cedniku a diikladné omyjeme
pod tekouci vodou. Nechdme povafit v hrnci s pal litrem vody. Na mirném ohni
vafime asi 15 minut, dokud kroupy kompletné nenasaknou vodo a nezméknou.

Oloupeme cibulku a ¢esnek. Cesnek nasekdme najemno a cibulku na malé
kosticky. Oloupeme 1 mrkev a 2 stonky celeru. Oboji nakrajime na malé kosticky.
2 polévkové Izice NIKAL Prirodniho olivového oleje Extra rozehifejeme na
velké panvi a osmazime 400 g ocisténé a pfipravené LisSky obecné. Pfidame
cibulku, ¢esnek a osmahneme do zlatova. Poté pfisypeme 1 Izicku Cerstvého
tymianu, celer a mrkev nakrajenou na kostky. Prilijeme 100 ml Cistého vyvaru
z NIKAL Univerzalniho polévkového koreni. Vafime na mirném ohni 6 minut.
Pfiddme kroupy a dochutime 1 IZi¢kou citrénové $tavy, soli a pepfem.

V hrnci ohfejeme 250 ml vody a pfidame 25 g NIKAL Omacky k peceni a vafime.

Na panvirozehfejeme 2 IZice NIKAL Oleje na smazeni a fritovani a po 4 minuty
smazime hovézi nudlicky, dochucené soli a pepfem.

Smés s kroupami naservirujeme spole¢né s hovézimi nudlickami na talif.

Servirujeme s omackou.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 27,4 g tuk - 56,6 g sacharidy « 51,5 g bilkoviny
12,7 g vldkniny « Energetickd hodnota 684 kcal





