Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Bramborova polévka
+ NIKAL 100% rostlinny tuk
+ 1 stfedné velkd cibule
+ 1 strouzek ¢esneku
+ 100 g mrkve
« 150 gceleru
+ 100 g porku
+ 1 Izice masla
+ 0,5 |zice tymidnu
+ 1 IZice majoranky
+ 1litr mléka, 1,5 % tuku
+ 100 g tésta na pizzu
+ 50 g horského syra
+ 200 g zampiona
- Stavazcitronu
. sl
+ pepf, Cerstvé mlety
+ 1 lzice petrzelky
+ 2lzice smetany

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 se Zampidny
a syrovymi tycinkami

@ Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 50 minut.

Priprava:

Troubu pfedehfejeme na 200 stupnu. Cibuli oistime a nakrajime na kosticky.
Strouzek ¢esneku oloupeme a nakrajime na jemné platky.

Mrkev s celerem oloupeme a nakrajime na zhruba 1 cm silné kostky. Porek
ocistime, podélné rozpllime a nakrdjime na prouzky. Pfipravenou zeleninu
oddélené chvilku vafime ve slané vodé dokud nezmékne a nasledné
precedime.

Ve vétsim hrnci rozehiejeme 1 IZici masla. Pfidame ' Izice tymianu, 1 |Zici
majoranky, nakrajenou cibuli a c¢esnek. Nechame chvilku podusit a pfilijeme 1
litr mléka, jakmile nam cibule zesklovati. Vmichdme 50 g NIKAL Bramborové
polévky a nechdme vafit na mirném plameni. Mezitim pizzové tésto nakréjime
na asi 1,5 cm silné prouzky a rozlozime na plech. Posypeme horskym syrem a
dame na 10 minut do pfedehfaté trouby.

Na panvi rozehfejeme 2 Izice NIKAL 100% rostlinného tuku a Zampidny
zprudka osmazime. Dochutime $tavou z citrénu, peprem a soli. Nakonec
posypeme nasekanou petrzelkou.

Polévku nandame do hlubokych talit(i a dozdobime zampidény. MiZzeme pfidat
trochu smetany. Podavame se syrovymi tyCinkami.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 21 g tuk » 33 g sacharidy - 19,3 g bilkoviny
5,5 g vldkniny « Energetickd hodnota 397 kcal





