Varime a peceme
s Nikalem

Ingredience

» NIKAL 100% rostlinny tuk

+ 5 polohrubé mouky

« 230 g cukru

+ 130 g polohrubé mouky

+ 200 g mletych liskovych ofiskl
+ 15 prasku do peciva

+ 5 bilkd

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.

Oriskova babovka
&3 Recept na jednu babovku.
Priprava trva cca 75 minut

Postup:

Naslehejte 5 Zloutkd. Pfimichejte 225 g NIKAL 100% rostlinného tuku, cukr,

mouku, mleté ofisky a prasek do peciva. Extra naslehejte z bilkl snih a jemné
ho ptimichejte do tésta. Tésto nalijte do vymazané formy na bdbovku a dejte
do trouby, predehtaté na 180°C. pedte 45-55 minut. Po upeceni a vyndani

z formy, lehce polijte ¢okolddou na vareni.

Tip: Je to klasicka ofiSkova vanocka. Velmi rychla pfiprava a chutna vlastné
vzdy. Vyborna je se Slehackou!

Nutri¢ni hodnoty na porci:
Tuk: 23,8 g » Cukry: 21,7 g « Bilkoviny: 4,7 g « Energetickd hodnota: 316 kcal



