Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Pesto bylinkové

+ NIKAL 100 % rostlinny tuk

« NIKAL pfirodni olivovy olej Extra

+ 200 g zampion

+ 1 mala cibule

- $tava z citronu

. sl

.+ pepf

2 polévkové |Zice pazitky nakrajené
najemno

- 80 g syru na Raclette

+ 120 g zakysané smetany 20% tuku

« 4 rustikalni chlebi¢ky

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.

Chlebicky s houbami, pestem
a syrem na Raclette

@ Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 30 minut.
Priprava:

Troubu predehfejeme na 180°C. 20 g NIKAL bylinkového pesta smichame
s 10ml vody a 30 ml NIKAL pfirodnim olivovym olejem Extra.

200 g zampionO ocistime a nakrdjime na tenké platky. Oloupeme 1 cibuli
a nakrdjime najemno. 2 Izice NIKAL 100 % rostlinného tuku rozpustime na
panvi a orestujeme cibuli. Pfiddme Zampiony a dale restujeme asi 3 minuty.
Pfidame trochu Stavy z citronu, sal, pepf a 2 |Zice pazitky a zamichame.

809 syru na Raclett nastrouhdme nahrubo.

120g zakysané smetany dame do misky, osolime a opepfime. 4 chlebicky
prepulime, ddme na plech a kazdou polovinu chlebi¢ku potieme zakysanou
smetanou. Pfiddme smés se zampiony a posypeme syrem na Raclett. Pe¢eme
v troubé asi 10 minut.

Vytdhneme z trouby a dozdobime trochou NIKAL bylinkovym pestem.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 29,7 g tuk - 37,1 g sacharidy - 13,5 g bilkoviny
4,9 g vlakniny « Energeticka hodnota 472 kcal





