Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Pérkova krémova polévka

« 1 svazek rlznych bylinek ze zahradkyg

(kopr, pazitka, kerblik, petrzel)

+ 100 g ocisténého cerstvého,
mladého Spenatu,

+ 50gmasla

+ 100 ml bilého vina

+ 1 Cervena fepa, oloupana a varena

- 80 g anglické slaniny

+ 4 |Zice zakysané smetany

« 2 |zicky pazitky, jemné nasekané

« 700 ml vody

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.

Bylinkova porkova krémova polévka
se slaninou a cervenou repou

&3 Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 30 minut.

Pfiprava:

1 svazek bylinek (kopr, pazitka, kerblik, petrzel) otrhdme ze stonek a nasekdme na
malé kousky. 100 g Cerstvého mladého Spenatu otrhame ze stopky a natrhame nebo
nakrajime na malé kousky.

Ve velkém hrnci rozpustime 50 g masla a lehce podusime nasekané bylinky a Spenét.
Zalijeme bilym vinem a pfidame 700 ml teplé vody. Pfimichame 60 g NIKAL Pérkové
krémové polévky a vafime asi 3 minuty. V3e rozmixujeme rué¢nim mixérem.

Uvafenou cervenou fepu a slaninu nakrdjime na jemné prouzky a osmazime na
panvi dokfupava. Polévku nalijte do talife a do stfedu dejte IZici zakysané smetany.
Posypeme osmazenou fepou a slaninou, ozdobime pazitkou a okamzité podévame.

TIP: Jako zaloha pro vegetaridanskou variantu, osmazite misto slaniny bily chléb
dozlatova.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 18,9 g tuk - 5,4 g sacharidy « 6 g bilkoviny «
2,6 g vlakniny « Energetickd hodnota 233 kcal





