Varime a peceme
s Nikalem

Ingredience

« NIKAL BIO Kralovska omacka
+ NIKAL Omega-3-stolni olej
« NIKAL Masové koreni
+ NIKAL BIO Tmava omacka
. 8 platkld veprovych panenek
a80g

« 8 vétsich platkl prorostlé anglické

slaniny

+ 1 kg brokolice

. sal

+ 200 ml vody

+ 60 g masla

+ 250 g téstovin, nejlépe
Sirokych nudli

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.

Veprova panenka ve slaniné
s gratinovanou brokolici

@ Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 50 minut.

Priprava:
Troubu pfedehfejeme na 200°C. Platky panenky omotame anglickou
slaninou a zajistime paratkem.

Brokolici odkrajime od kostalu a povafime kratce ve slané vodé. Scedi-
me a prelijeme v cedniku studenou vodou.

Do hrnce ddme 200 ml studené vody a za stadlého michani privedeme k
varu. Do omacky priddme 60g masla. Brokolici ddme do zapékaci formy
a prelijeme hotovu omackou. Ddme asi na 10 minut do trouby az je vie
pékné zapeceno.

Na panev zahiejeme Izici NIKAL Omega 3 stolniho oleje a medailon-
ky prudce osmazime po obou stranach. Okofenime NIKAL Masovym
kofenim a vloZime zapéct do trouby. Mezitim v kastrGlku zahfejeme
250ml vody a pfidame 25g NIKAL BIO Tmavé omacky a kratce pova-
fime.

Medailonky servirujeme na talif, prelijieme omackou a pfidame gratino-
vanou brokolici.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 28,8 g tuk - 53,2 g sacharidy - 40,4 g bilkoviny
9,5 g vldkniny « Energetickd hodnota 671 kcal



