Varime a peceme
s Nikalem

Ingredience

« NIKAL Omacka k peceni
« NIKAL Masové koreni
« NIKAL Omega-3 Stolni olej

+ 600 g pevnych brambor, oloupanych

« 150 ml mléka, 1,5% tuku
+ 1 polévkova IZice masla
« sdl

» muskatovy ofisek, Cerstvé strouhany

« 2 Cervené cibule

+ 200 g michanych hub (lisky, hlivy
ustficné, Zampiony)

+ 400 ml vody

- 2 Izice petrzelky hladké, jemné
nasekané

« 4 platky teleciho jater,
kazdy cca 160 g

Vsechny produkty NIKAL si objednejte v
teple Vaseho domova na internetu nebo
telefonicky.

NIKAL specialista na omacky, polévky a kofeni
Lesna 102

67102 Sumna

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.

Teleci jatra v cibulové-houbové
omacce s bramborovou kasi

@ recept pro 4 osoby
pfiprava trva cca 45 minut

Pfiprava:

600 g pevnych oloupanych brambor rozkrdjejte na poloviny a vafte v hrnci
s dostatkem slané vody. Mékké brambory slijeme. Do hrnce dejte 150 ml mléka, 1,5%
tuku, a zahfejte. Pfidejte brambory do mléka a rozmackejte je pomoci bramborového
mackace nebo varecky. Pridejte 1 polévkovou IZici masla a bramborovou kasi dochutte
soli a cerstvé nastrouhanym muskatovym ofiskem a pofddné promichejte. Zakryjte
poklickou a dejte do tepla (pod pefinu).

Oloupejte 2 Cervené cibule a nakréjejte na tenké krouzky. 200 g smési hub (lisky,
hlivy ustficné, Zampiony) ocistéte a nakréjejte na polovinu nebo na ¢tvrtky podle
velikosti. Na panvi zahtejte 1 IZici NIKAL Omega-3 Stolniho oleje a cibuli osmahnéte
do sklenéna. Pfidejte houby a prudce osmazte.

Do hrnce dejte 400 ml vody a zahtejte, vmichejte 40 g NIKAL Omacka k peceni
a privedte k varu. Pfidejte houby s cibuli a 2 Izici hladké, nasekané petrzelky do omacky
a nechte na mirném ohni kratce vafit.

Na velké nepfilnavé panvi zahfejte 1 Izici NIKAL Omega-3 Stolniho oleje a platky
teleciho jater smazte z obou stran pfi stredni teploté asi 2 - 3 minuty. Vyjméte z panve
a dochutte NIKAL Masovym kofenim.

Teleci jatra poskladejte na talife s cibulovo-houbovou omackou a bramborovou kasi.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 22,8 g tuk - 38,6 g sacharidy - 38,2 g bilkoviny -
7,9 g vldkniny « Energetickd hodnota 518 kcal



