Varime a peceme
s Nikalem

Ingredience

NIKAL Bylinné sypké koreni
+ NIKAL Omega 3 stolni olej
+ NIKAL Masové koreni
+ NIKAL 100% rostlinny tuk
+ 1cibule
+ 1 mrkev
+ 1 kousek celeru
+ 200 g mletého masa
+ pepf
+ 50 ml sladkokyselé chilli omacky
+ sojova omacka
+ par kapek citronové stavy
+ 150 g nakli¢cené soji
« 24 platkd na rolky
« 1vejce

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 80016 66 16
Fax 515291055
Online www.nikal.cz
E-Mail nikal@nikal.cz

Vsechny ostatni ingredience nakoupite
ve Vasem oblibeném obchodé.

KAL

rou chut' !

pob

Jarni zavitky s mletym masem
a zeleninou

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

Priprava:
Cibuli oloupeme a mrkev oskrabeme, celer ocistime a oloupeme.
Zeleninu nakrajime na tenké prouzky.

Na hlubsi panvi rozehfejeme 2 Izice NIKAL Omega 3 stolniho oleje
a osmazime mleté maso. Okofenime NIKAL Masovym kofenim,
pfidame troSku pepfe a NIKAL Bylinné sypké koreni. Prilijeme par
kapek citronové $tavy a 50 ml sladkokyselé chilli omacky.

Do masové smési na panvi pfidame nakrajenou zeleninu a sojové
klicky. kratce asi 7 minut podusime, sunddme z plotynky a nechame
vystydnout. 2 platky na rolky poloZime na sebe a potfeme rozmichanym
vejcem. Na platky ddame masovou smés se zeleninou, zarolujeme a na
NIKAL 100% tuku osmazime.

Servirujeme se sladkokyselou omackou a sojovou omackou.

TIP: Jarni zavitky mizeme délat také s kufecim nebo rybim masem.
A nelze zapomenou také cisté vegetariansky zplsob jen se zeleninou.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 21 g tuk » 23 g sacharidy - 19 g bilkoviny
Energeticka hodnota 382 kcal



