Varime a peceme
s Nikalem

Ingredience

« NIKAL Masové koreni

» NIKAL Omega 3 stolni olej

» NIKAL Mysliveckd omacka

« 650 g veprové filé

+ 80 g mozzarelly

- 8 velkych 3alvéjovych listkl

+ 4 platky parma Sunky

+ 8 marinovanych susenych rajcat

+ 1cibule, stfedné velka

+ 1lzice masla

+ 300 g Spetzle (téstoviny)

. sal

+ Cerstvé strouhany muskatovy
ofisek

+ 2 lzice smetany

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.

Filetové zavitky
a NIKAL Mysliveckou omackou

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

Priprava:

Troubu predehiejeme na 180°C. Maso nakrdjime na 8 stejné silnych platka.
Stejné tak nakrajime na 8 platkd i mozzarellu. Maso jemné naklepeme

a okofenime NIKAL Masovym kofenim. Na maso poloZime platek salvéje,
daéle pllku platku parmské Sunky, platek mozzarelly a susena raj¢ata. Maso
s naplni srolujeme do zavitku a spojime pomoci pdaratka nebo nité.

Stfedni cibuli oloupeme a nakrdjime na tenké prouzky. Na panvi rozehfejeme
Izici NIKAL Omega 3 stolniho oleje, zavitky orestujeme ze viech stran

a ddme do pecici misky nebo na pekac. Pe¢eme v troubé 10 minut. Do panve
pfiddme jesté jednu Izici NIKAL Omega 3 stolniho oleje a pfidame cibuli.
Osmazime dozlatova.

V hrnci ohfejeme 250 ml vody a pfidame 30g NIKAL Myslivecké omacky.
Privedeme k varu nechdme povafit pfi nizsi teploté. Po odstaveni pridame
smetanu a jemné vmichame.

Mezitim na Cisté panvi rozehfejeme Izici masla a pfidame 300g uvarenych
studenych 3petzli nebo téstovin a lehce orestujeme az jsou teplé. Pfidame
sl a muskatovy ofisek.

Na talif ddme porci Spetzli nebo téstovin, pfiddme maso vyndané z trouby,
zalijeme omackou a posypeme orestovanou cibulkou.

Nutri¢ni hodnoty na jednu porci: tuk: 25,8 g - sacharidy: 21,3 g
bilkoviny: 48,9 g - vlakniny: 1,8 g « Energeticka hodnota: 515 kcal



