Varime a peceme
s Nikalem

Ingredience

« NIKAL Olivovy olej Extra

» NIKAL Houbova krémova polévka

+ 600 g Cerstvych hub

+ 60 g vlasskych ofechi

+ 1cibule

+ 1PLmasla

+ 250 ml mléka, 1,5% tuku

1 maly svazek pazitky

+ 400 g cerstvych bramborovych
gnocchi

. sl

+ 80 g jemné nastrouhaného
horského syra

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.

Zapecené gnocchi s orechovo -
houbovym ragu

@ recept pro 4 osoby
priprava trva cca 40 minut

Pfiprava:

Troubu predehiejeme na 200°C. Ocistime 600 g cerstvych hub a dle velikosti je
prepllime nebo nakrdjime na platky. Nasekdme 60 g vlasskych ofechl. Oloupeme
1 cibuli, pfepulime a nakrajime na jemné prouzky.

Ve velké panvi rozpalime 1 PL NIKAL Olivového oleje Extra, 1 PL masla a nechdme
cibuli pfi stfredni teploté zesklovatét. Zvysime teplotu, ptiddme houby a restujeme.

V hrnci rozehfejeme 250 ml mléka (1,5 % tuku), vmichdme 25 g NIKAL Houbové
krémové polévky a pfivedeme k varu. Polévku pfiddme k orestovanym houbam.
1 mensi svazek pazitky nakrdjime na jemné krouzky a spolu s ofechy vmichame do
houbového ragu.

400 g cerstvych bramborovych gnocchi uvafime dle ndvodu ve slané vodé, precedime
a nechdme okapat. Gnocchi vloZime do zapékaci formy a promichdme s houbovym
ragu. Posypeme 80 g jemné nastrouhaného syra a ddme dozlatova zapéct do trouby.

Po vyndéni z trouby ihned servirujeme.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 23,1 g tuk - 70,5 g sacharidy - 20,5 g bilkoviny -
9,7 g vlakniny « Energetickd hodnota 575 kcal



