Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL 100% rostlinny tuk
+ 250 g hladké mouky
« 1 1zicku praskového cukru
+ 2 lzi¢ky praskového cukru
+ 250 ml mléka
+ 1vejce
+ 350 g mrazenych ostruzin
+ 1 Izice praskového cukru
+ 1 lZice Cerstvé vmackané
limetkové Stavy
+ 2-3hrusky

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.

Hruskové koblizky
s ostruzinovou zmrzlinou

@ Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 30 minut.

Priprava:
200g mouky smichejte v mise s 1 |Zickou prasku do peciva a 2 I1zickami pras-
kového cukru. Pfilejte 250 ml mléka a 1 vejce a vymichejte do hladkého tésta.

Do nadoby na ru¢ni mixér dejte zmrzlé ostruziny (350 g), 2 Izice medu,

1 Izici praskového cukru a 1 Izici Cerstvé vymackané limetkové $tavy. Ru¢nim
mixérem dobre rozmixujte. Vlozte do mrazdku nez budete servirovat.

2-3 hrusky nakrdjejte po délce na platky asi 1 cm Siroké a z platkd vykrojte
jadfinec. Platky obalime zbylou moukou a namoc¢ime ze viech stran v téstic-
ku. Na panvi rozehfejeme dostatek NIKAL 100% rostlinného tuku a obalené
hrusky osmazime dozlatova. Vynddme a polozime na papirovou kuchynskou
utérku a nechdme okapat prebytecny tuk.

Hrudkové koblizky dame na talif a pfiddme zmrzlinu z ostruzin a medu.

TIP: Kdo ma rad sladké mize koblizky posypat praskovym cukrem. Pro vlni
a pro krasu muazete ozdobit listky maty nebo citrénovou travou.

Nutri¢ni hodnoty na jednu porci: tuk: 21 g « sacharidy: 61,5 g
bilkoviny: 11,5 g vlakniny: 9,7 g « Energeticka hodnota: 478 kcal



