Varime a peceme

s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Olivovy olej Extra
NIKAL Zeleninova labuznicka
krémova polévka

4 velké mrkve

4 velké cukety

2 kedlubny

2 porky

2 velka rajcata

200 g zeleného hrasku
sul

3 Izice kysané smetany

2 Zloutky

4 vétvicky bazalky

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
E-Mail

www.nikal.cz
nikal@nikal.cz

Vsechny ostatni ingredience nakoupite
ve Vasem oblibeném obchodé.

Zeleninovy nakyp s krémovou
porkovou smetanou

@ Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 40 minut.

Priprava:
Troubu rozehfejeme na 180°C.

4 velké mrkve a 4 velké cukety ocistime, 2 kedlubny oloupeme a vie
nakrajime na platky asi 0,5 cm Siroké. Pérek omyjeme a také nakrajime
na kolecka. Oddélené kratce namocime do vrouci slané vody a ochla-
dime Sokem v misce se studenou vodou. Raj¢ata ocistime od jadérek
a nakrajime na prouzky asi 1 cm Siroké.

Zapékaci formu vytfeme NIKAL Olivovym olejem Extra a zeleninu stfi-
davé rozprostfeme do formy.

V hrnci ohfejeme 400 ml vody a pfiddme 50 g NIKAL Zeleninové
labuznické krémové polévky. Zamichame a kratce povafime. Necha-
me trochu vychladnout a pfidame 3 IZice kysané smetany a 2 Zloutky.
Rozmichame a nalijeme pravidelné na zeleninu v zapékaci formé.

Dame do trouby a pe¢eme asi 20 minut dozlatova. Na talifi ozdobime
Cerstvou bazalkou.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: tuk: 18,5 g » sacharidy: 31,2 g « bilkoviny: 17,9 g
+vldkniny: 15,7 g « Energetickd hodnota: 390 kcal



