Varime a peceme
s Nikalem

-

Ingredlence

NIKAL Masové koreni
» NIKAL 100 % rostlinny tuk
« NIKAL Myslivecka omacka
+ 650 g vepfové panenky
+ 80 g mozzarelly
« 8 velkych listk(i Salvéje

+ 4 platkd Sunky nebo anglické sIamny

+ 8 susenych naloZenych rajcat
+ 1 stfedné velka cibule

+ 1 lzice masla

+ 300 g téstovin nebo Specli

. sul

« strouhany muskatovy ofisek
+ 2lzice smetany

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.

Zavitky s mysliveckou omackou

& recept pro 4 osoby
priprava trva cca 30 minut

Priprava:

Troubu predehiejeme na 180°C. Vepfovou panenku nakrdjime na 8 stejné
silnych platkd. Mozzarellu nakrdjime také na 8 platkd. Platky masa lehce
naklepeme rukou nebo plochou palickou a okofenime NIKAL Masovym
korenim. Na platky dame listek 3alvéje, Sunku nebo slaninu, platek mozzarelly
a jedno susené nakladané rajce. Platky zarolujeme a zajistime paratkem.

Cibuli oloupeme a nakrdjime na tenké nudlicky. Na panvi rozehfejeme 1 IZici
NIKAL 100 % rostlinného tuku a zavitky kratce po viech stranach osmazime.
Zavitky pak vloZime do zapékaci misy. Do panve pfidame jesté 1 Izici NIKAL
100 % rostlinného tuku a osmazime na stfedni teploté cibulkové prouzky
dozlatova.

Do hrnce dédme 250 ml vody a zahfejeme. Pfiddme 30 g NIKAL Myslivecké
omacky a promichdme metlickou na snih. Kratce povafime a nechame chvili
stat. Do omacky pridame 2 Izice smetany.

Maso ddme na 5 minut do trouby zapéct.

Mezitim dame do Cisté panve IZici masla a nechdme rozpustit. Do panve
vlozime uvarfené téstoviny nebo 3pecle a prohiejeme je. Okofenime soli
a muskatovym ofiskem.

Na talif dame zavitek, nalijeme trochu omacky a ozdobime cibulkou. Pfilohu
servirujeme na malém talifku.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 25,8 g tuk - 21,3 g sacharidy - 48,9 g bilkoviny
1,8 g vlakniny « Energetickd hodnota 515 kcal



