Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL BIO Bila omacka
+ NIKAL Olej na smazeni a fritovani
+ 300 g selského chleba
+ 800 g pdrku
+ 120 g tvrdého syra
+ 120 g ementalu
« 1 stfedné velka cibule
+ 1 strouzek cesneku
+ 500 ml mléka

« Cerstvé nastrouhany muskatovy orlsek

.+ pepf

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.

Syrovy nakyp s pérkem
a opecenym chlebem

&3 Recept pro 4 osoby

Pfiprava trva cca 70 minut

Priprava:

Troubu predehiejeme na 200 °C. 300 g selského chleba nakrajime na 1 cm tlusté
krajice, poté je rozdélime na ctvrtiny, polozime na plech a nechame péct v troubé asi
8 minut.

800 g porku ocistime a podélné rozpulime. Poté jej nakrdjime Sikmo na asi 1 cm tlusta
pllkolecka a omyjeme je. Scedime a nechdme dobfe okapat.

120 g tvrdého syra a ementalu nastrouhame nahrubo, smichdme a asi 80 g ddme
bokem. Zbytek smichdme s pérkem a pInime do zapékaci misy.

Oloupeme cibuli, pfepllime a nakrdjime na prouzky. Oloupeme strouzek ¢esneku a
nasekdme ho najemno. Na panvi rozehfejeme 2 PL NIKAL Oleje na smazeni a fritovani
a opeceme na ném prouzky cibule na stfednim plameni dozlatova. Nakonec pfidame
Cesnek a kratce podusime.

Zalijeme 500 ml mléka, vmichame 50 g NIKAL BIO Bilé omacky a pfivedeme k varu.
Dame stranou a okofenime trochou ¢erstvé nastrouhaného muskatového ofisku a
pepfe. Vyslednou smési poté prelijeme pérek se syrem. Prikryjeme alobalem a ddme
do predehfaté trouby asi na 45 minut.

Poté vyjmeme z trouby, vlozime krajice opeceného chleba a posypeme zbylym syrem.
Jesté jednou dame do trouby a pe¢eme dozlatova.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 34,2 g tuk - 53,2 g sacharidy - 30,7 g bilkoviny -
8,9 g vldkniny - Energetickd hodnota 653 kcal





