Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL 100% rostlinny tuk

+ NIKAL Balance Tmava omacka

» NIKAL Balance Salatovy dresink
bylinkovy

» NIKAL Olivovy olej Extra

« 8telecich fizkd, (4 cca. 100 g)

+ 4 platky dusené Sunky

« 120 g gorgonzoly

« 2 kefikova rajcata

. sul

« Cerstvé mlety pepf

+ 250 g ocisténého michaného
listového salatu

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.

Zapeceny teleci rizek s gorgonzolou
a michanym listovym salatem

@ recept pro 4 osoby
pfiprava trva cca 40 minut

Priprava:

Troubu predehiejeme na 180 °C. 8 telecich fizk(i mirné naklepeme. 4 platky
dusené Sunky rozpullime.

120 g gorgonzoly rozkrojime na 8 stejnych platkd. 2 kefikova rajcata
oddélime od stonku a kazdé nakrajime na 4 stejné silné platky.

Na panvi rozehfejeme 2 PL NIKAL 100% rostlinného tuku a teleci fizky
z kazdé strany 1 minuty zprudka osmazime. Vynddme z panve, osolime
a dochutime pepfem. Kazdy fizek oblozime jednim platkem 3Sunky
a 2 platky rajcete. Doprostied umistime kus gorgonzoly.

Oblozené fizky rozmistime na plech a pe¢eme 5 minut v pfedehfaté troubé.

Mezitim rozmichdme v 250 ml teplé vody 25 g NIKAL Balance Tmavé
omacky, privedeme k varu a nechame 1 minutu lehce povafrit.

Smichame 1 PL NIKAL Balance salatového bylinkového dresinku
s 2 PL NIKAL Olivového oleje Extra a 4 PL vody. Do misy dame
250 g michaného listového saldtu a dresinkem marinujeme.

Teleci fizky vyndame z trouby a s tmavou omackou servirujeme na talife.
Podavame s barevnym listovym salatem.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 35 g tuk - 5,8 g sacharidy « 51,9 g bilkoviny
3,2 g vldkniny « Energetickd hodnota 551 kcal





