Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Univerzalni a polévkové
koreni

» NIKAL Olivovy olej Extra

» NIKAL Bylinné sypké kofeni

+ 1cibule

+ 300 g mladé mrkve

+ 150 g luskt cukrového hrasku

+ 200 g ryzi vhodnou na rizoto

+ 40 g Cerstvé nastrouhaného
parmezanu

+ 40 g studeného masla

+ 2 Izice jemné nasekané
petrzelové naté

+ 1 lzice nasekaného libecku

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.

Jarni rizoto s mladou mrkvi
a sladkym hraskem

@ Recept pro 4 osoby
Priprava trva cca 45 minut.

Priprava:

1 cibuli oloupejte a nakrajejte na malé kosticky. Mladou mrkvicku ocistéte,
nakrajejte po délce na cca 3mm tenké platky a jesté prekrojte na pul.
1509 luskd mladého sladkého hrasku omyjeme a rozpulime Sikmo.

V hrnci pfivedte k varu 1 litr vody a pfidejte NIKAL Univerzalni a polévkové
kofeni. Rozmichejte do ¢istého vyvaru.

Mezitim na panvi rozehiejte 2 Izice NIKAL Olivového oleje a nakrajenou
cibulku nechte zmeéknout tak 5 minut.

2009 ryze proplachneme a nasypeme do hrnce a zalijeme vyvarem.
Nechame vafit asi 25 minut az je ryze mékka. Vyvar by se mél takika vyvafit.

5 minut pfed koncem vareni ryze pfiddme nakrajenou zeleninu. Po odstaveni
pfisypeme nastrouhany parmezan a 40 g studeného masla. Dochutime

a dozdobime 2 IZicemi nasekané petrzelky, 1 1Zici nasekaného libec¢ku

a NIKAL Bylinnym sypkym kofenim.

Zamichame a mQzeme servirovat na talife.

Nutri¢ni hodnoty na jednu porci: tuk: 24,0 g - sacharidy: 50,1 g
bilkoviny: 11,7 g « vldkniny: 7,9 g « Energetickd hodnota: 466 kcal



