Varime a peceme
s Nikalem

Ingredience

» NIKAL Pérkova krémova polévka

+ NIKAL Bylinné sypké koreni

+ 1 pérek

+ 150 g jedlych kastand,
oloupanych a vafenych

+ 150 g kysané smetany

« 2 platky toustového chleba

+ 2lzZice masla

+ 1 lzici nasekané petrzelky

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.

Krémova polévka s jedlymi kastany
a porkovymi krutony

@ Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 25 minut.

Priprava:
Pérek roziiznéte po délce , umyjte a nakrajejte na velmi tenké prouzky.

V hrnci rozehftejte I1Zici masla, pfidejte polovinu nakrajeného porku a jedlé
kastany a orestujte. Prilijte 1litr vody, pfivedte k varu a varte asi 5 minut. Poté
pfisypete asi 80 g NIKAL Porkové krémové polévky, zamichejte a opét vaite
na mirném ohni asi 5 minut. Polévku rozmixujte ru¢nim mixérem.

Pro pfipravu krutont nakrdjejte toustovy chléb na malé kosti¢ky. Na panvi
rozehtejte |Zzici masla a pridejte nakrajeny toustovy chléb a druhou p(lku
nakrajeného pérku. Opecte dokfupava a dochutime NIKAL Bylinnym syp-
kym korenim.

Polévku servirujte do hlubokého talife, posypte krutony a sekanou petrzel-
kou.

TIP: Hotové a pripravené jedlé kastany najdete v obchodé u mrazeného
zbozi.

Nutri¢ni hodnoty na jednu porci: tuk: 10,7 g - sacharidy: 31,7 g
bilkoviny: 5,5 g « vldkniny: 7,2 g « Energeticka hodnota: 280 kcal



