Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Omega 3 stolni olej

+ NIKAL Masové koreni

+ NIKAL Omacka k peceni

+ 600 g libového teleciho zadniho
masa

+ 2cibule

+ 300 g ZampionU

+ 800 g oskrabanych brambor

+ 400 g oloupané dyné Hokkaido
bez jadyrek

- sul

+ 300 ml mléka

+ 2lzice masla

+ 1 lzice nasekané petrzelky

+ 4lzice Slehacky

+ 4lzice octa Balsamiko

« 2lzice nasekaného kerbliku

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.

Teleci nudlicky na zampionové
omacce se stouchanymi bramborami
a dyni

&3 Recept pro 4 osoby.

Priprava trva cca 45 minut.

Priprava:

600 g libového teleciho masa nakrdjime na tenci nudlicky. Cibule oloupeme
a nakrajime na kosticky a Zampiony nakrajejte na tenké platky. Uvafené oloupané
brambory a dyni vloZzime do vrouci vody a kratce spafime. Do hrnce nalijeme mléko,
pfiddme mdaslo a zahfejeme. Do hrnce vlozime brambory a dyni a macka¢em na
brambory nastouchame. Pfimichdme nasekanou petrzelku a nechame v teple stat.

Do velké panve dame 2 IZice NIKAL Omega 3 stolniho oleje a maso po vsech stranach
osmazime. Pfiddme cibuli a smaZime dozlatova. Maso vyndame z panve a okofenime
NIKAL Masovym kofenim.

Do pénve s vypecenou stavou pridame 250 ml vody, 2 Izice NIKAL Omacky k peceni
a peclivé zamichdme a pfivedeme k varu. Do omacky pfiddme nakrajené zampiony
a povafime. Pak ptidame 4 Izice Slehacky a 4 IZice Balsamika a vafime jesté asi 2 minuty.
Maso dame do omécky a nechame asi 3 minuty odstat. Do omacky pfimichame IZici
nasekaného kerbliku,

Servirujeme se Stouchanymi brambory v hlubsi misce.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 18,9 g tuk - 38,4 g sacharidy - 40,9 g bilkoviny
Energeticka hodnota 487 kcal





