Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Bylinné sypké koreni
+ NIKAL Omega-3 Stolni olej
« NIKAL Dyniova krémova polévka
+ 3 cukety
+ 1cibule
+ 2 strouzky ¢esneku
+ 200 g ovciho syra
+ 2 PL mouky
+ 3vejce
+ 2 PL nasekané petrzelky
+ 250 ml mléka, 1,5 %
+ 1 PL jemné nakrajené maty

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.

Cuketovo-syrové placky
s dynovo-matovou omackou

&3 recept pro 4 osoby
pfiprava trva cca 35 minut

Pfiprava:

3 cukety najemno nastrouhame a vloZzime do misy. 1 cibuli a 2 strouzky ¢esneku
oloupeme, cibuli nakrédjime na jemné kostky a ¢esnek najemno nasekame.

200 g ov¢iho syru rozdrobime a pfiddme s cibuli a ¢esnekem do misy s cuketou. Dale
prosejeme 2 PL mouky, pfiddme 3 vejce a vse dikladné promichame. Pfimichdme
2 PL nasekané petrzelky a dokotfenime NIKAL Bylinnym sypkym kofenim. Ze smési
vytvorime malé placky a na rozpaleném NIKAL Omega-3 Stolnim oleji usmazime.

250 ml mléka (1,5 % tuku) ohfejeme, pfimichdme 30 g NIKAL Dynové krémové
polévky a povafime. Nakonec vmichdme 1 PL nasekané maty.

Cuketovo-syrové placky servirujeme s dyriovo-métovou oméckou.

Tip: Kdo by chtél tento pokrm trochu priostfit, m{ize povaftit dyriovou omacku s jednou
nasekanou chilli paprickou. Spojeni »Zhavého« chilli a »chladné« maty je jedine¢nym
chutovym zazitkem.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 16,9 g tuk - 15 g sacharidy « 17,5 g bilkoviny «
4,2 g vlakniny « Energetickd hodnota 311 kcal



