Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Vydatna bramborova polévka

+ NIKAL Omega 3 stolni olej

+ NIKAL Olej na smazeni a fritovani
+ 1 mala cibule

+ 1 strouzek ¢esneku

+ 100 ml suchého bilého vina

« 1 litr mléka

+ 2lzice smetany

- sul

+ mlety ¢erny pep¥

- Cerstvé strouhany muskatovy ofisek :

+ 4 platky libové uzené slaniny
+ Va2 svazku petrzelky

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.

Bramborova polévka s cesnekem
a slaninou

&3 Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 25 minut.

Priprava:

cibuli oloupeme, rozpulime a nakrajime na prouzky. Strouzek ¢esneku
oloupeme a nakrajime na malé kosticky. Do hrnce dame Izici NIKAL
Omega 3 stolniho oleje a v hrnci orestujeme nakrajenou cibuli. Pfidame
Cesnek a zalijeme 100 ml suchého bilého vina. Poté priljeme mléko
a ohfejeme.

Nyni pfedehiejeme troubu na 250°C. Do polévky priddme 60g NIKAL
Bramborové polévky, zamichdme a vafime asi 15 minut. Lehce
pfimichame 2 IZice smetany a ru¢nim mixérem rozmixujeme polévku

vrv

do krému. Okofenime soli, pepfem a muskatovym ofiskem.

Pecici plech potieme lehce NIKAL Olejem na smazeni a fritovani,
polozime platky slaniny a ddme do trouby na 3 minuty az je slanina
kfupava.

Petrzelku ocistime a nasekdme najemno. Polévku servirujeme
v polévkovych miskach, ozdobime platky kiupavé smetany a petrzelkou.

TIP: Misto slaniny m{iZete pfidat krutony.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 29,0 g tuk - 50,3 g sacharidy - 18,0 g bilkoviny
1,4 g vlakniny « Energetickd hodnota 478 kcal



