Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL 100% rostlinny tuk

« NIKAL Masové koreni

+ NIKAL Balance tmava omacka -
silnd Stava

+ 2 malé cervené papriky

+ 1 svazek petrzele

+ 1 cibule

+ 1 strouzek ¢esneku

+ 100 g syra Ricotta

+ 4 platky veprové kyty, a 150 g

+ 2lzice hof¢ice

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.

Veproveé rolady plnéné paprikou
v horcicové omacce
B Recept pro 4 osoby.

Pfiprava trva asi 45 minut

Priprava:

Papriky dobfe omyjeme, roz¢vrtime, oCistime od seminek a ddme na pecici
plech. Dame péct do trouby dokud se neutvofi puchyrky a slupka ztmavne.
Nechame vychladnout a oloupeme.

Petrzel nakrdjime na jemné prouzky. Cibuli oloupeme a nakrajime na
kosticky. Strouzek Cersneku oloupeme a najemnou nasekame. Nasledné
petrzel, cibuli a ¢esnek smichdme se syrem Riccota 100 g.

Naklepeme 4 platky kyty a potieme syrovou smési. Na jeden platek masa
dame 2 ctvrtky papriky a nasledné pevné zato¢ime do roladdy. Zajistime
provazkem nebo reznou niti.

Na panvi rozehfejme jednu lIzici NIKAL 100% rostlinného tuku a roladu
zprutka osmahneme a posypeme NIKAL Masovym korenim.

Do hrnce dédme 250 ml vody a pfivedeme k varu. Pfidame 25 g NIKAL
Balance tmavé omacky a za obcasného michani nechame 1 minutu
povafit. Pfidame 2 Izice hofcice a promichame. Rolady polijeme hotovou
omacku. Panev pfikryjeme poklici a nechame pfi mirné teploté povafit
15 minut.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 21,9 g tuk - 9,7 g sacharidy » 49,3 g bilkoviny
5,1 g vldkniny « Energetickd hodnota 439 kcal



