Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence
NIKAL Omega-3 stolni olej

« NIKAL Polévka a univerzalni kofeni :

+ NIKAL Bylinkové kofeni

+ NIKAL Bild omacka

« NIKAL Masové koreni

» NIKAL 100 % rostlinny tuk
« 8 veprovych medailonkd, cca 50 g
+ 1jarni cibulku

+ 500 g mrkve

+ 500 g cukety

+ 100 ml smetany

+ 100 ml bilého vina

« listky bazalky na ozbdobu

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.

Zeleninovy talir se smetanovou
omackou

@ Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 40 minut.

Priprava:

1 jarni cibulku, 500 g mrkve a 500 g cukety si ocistime a nakrajime
na kousky. Poté si rozehfejeme 2 Izice NIKAL Omega 3 stolni olej
a zeleninku lehce podusime. Nakonec vmichame 300 ml NIKAL Polévky
a univerzalniho koreni a nechame vafit.

Pfiddme 100 ml smetany a 100 ml bilého vina, pfivedeme k varu
a dochutime 1 Izici NIKAL Bylinné sypké koreni. To vie zahustime
4 1Zicemi NIKAL Bilé omacky.

8 veprovych medailonkli okofenime s NIKAL Masovym kofenim
a osmahneme na NIKAL 100% rostlinném tuku.

Medailonky a zeleninu prelijeme omackou a ozdobime listky bazalky
a servirujeme s téstovinovymi nudlemi.

Tip: Nase jemné zeleninové pokrmy se mizou ménit v zavislosti na
ro¢nim obdobi. Vhodna zelenina je také kedlubna, celer, por, bila fepa,
lilek, pastinak nebo ibisek.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 26 g tuk » 15 g sacharidy « 27,5 g bilkoviny
Energeticka hodnota 440 kcal



