Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Omega 3 stolni olej
» NIKAL Rajska omacka a polévka
+ NIKAL Bila omacka
+ 2 Cervené papriky
+ 1cibule
+ 2 Cesnekové strouzky
+ 100 ml vody
+ 1kg oskrabanych brambor
+ 300 ml mléka

+ 100 g strouhaného kofenéného syra

+ 1 1zi¢ku jemné nasekané petrzelky

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.

Krémové gratinované brambory
a paprikou

& Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 60 minut.

Priprava:

Troubu zapneme a nechdme predehfat na 180°C. Papriky rozkrojime, vynda-
me jadfinec a nakrajime na kostky asi 1 cm velké. Cibuli a ¢esnek oloupeme
a nakrajime na malé kosticky.

Na panev ddme 1 Izici NIKAL Omega 3 stolniho oleje, rozehfejeme a orestu-
jeme cibuli s ¢esnekem. Priddme papriku a kratce podusime. Papriku s cibuli
a Cesnekem prendame z panve do zapékaci formy a rozlozime soumérné na
dno. Do panve nalijeme 100 ml vody a zahfejeme. Pfidame 15 g NIKAL Rajské
omacky a kratce povarime za stalého michani. Nalejeme na papriku v zapéka-
ci formé.

Brambory nakrajime na platky asi 2-3 mm silné a rozdélime do zapékaci formy.
Do hrnce dame 300 ml mléka a zahiejeme, pfidame 40 g NIKAL Bilé omacky
a za stalého michani kratce povafime. Omackou prelijeme brambory. Posype-
me nastrouhanym tvrdym kofenénym syrem. Ddme do trouby a gratinujeme
asi 40 minut.

Hotovy pokrm posypeme Cerstvou petrzelkou.

TIP: Pokud mate radi maso, mUzete s paprikou podusit mleté maso nebo sla-
ninu.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 17,4 g tuk - 62,3 g sacharidy - 4,4 g bilkoviny
13,2 g vldkniny « Energetickd hodnota 488 kcal



