Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Olej na smazeni a fritovani

» NIKAL Zeleninova krémova polévka

+ 300 g pastinaku

+ 3 stfedné velké cibule

+ 2lzice masla

+ 1 litr mléka

- sul

+ mlety pepf

+ 4 platky zitného chleba

+ 80 g jemné nastrouhaného ementélu§

+ 1 Izice nasekané petrzelové naté

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.

Krémova zeleninova polévka
s pastinakem a restovanou cibulkou

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

Priprava:

Nejdfrive si predehfejeme troubu na 200 ° C. 300 g pastinak nakrdjime na malé
kosticky. Kratce povafime ve vrouci osolené vodé, precedime a nechdme
okapat.

3 mensi cibule nakrajime na tenké platky. Na panvi rozpalime 2 Izice NIKAL
Oleje na smazeni a fritovani a k tomu pfidame 2/3 najemno nakrajené cibule
a pfi mirné teploté restujeme do zlatova.

Ve velkém hrnci nechame rozpustit 1 Izici masla a pfidame zbytek najemno
nakrajené cibule, kterou orestujeme. Poté zalijeme 1 litrem mléka a pfidame
120 g NIKAL Zeleninové krémové polévky a nechame povafit na mirném
ohni asi 5 minut.

Mezitim nechame orestovanou cibuli z panve okapat na papirovych utérkach,
troSku osolime a opepfime. 4 platky zitného chleba potieme maslem
a posypeme dozlatova osmahnutou cibulkou.

80 g jemné nastrouhaného ementalu vezmeme a posypeme jim chléb, ktery
pak vlozime na pekaci do pfedem rozehtaté trouby.

Do polévky pfiddme nakrdjeny pastindk a nechdme prohrat. Servirujeme
do pfedem nachystanych misek, posypeme jemné pokrajenou petrzelkou
a pfikusujeme dozlatova zapeceny chléb s cibulkou.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 35,0 g tuk - 41,5 g sacharidy - 20,1 g bilkoviny -
8,5 g vldkniny « Energetickd hodnota 572 kcal





