Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence
NIKAL Houbova krémova polévka

» NIKAL 100% rostlinny tuk

+ 500 g ¢erného kofenu

« 2lzice citronové stavy

+ 1 stfedni cibule

« sal

+ pepr, Cerstvé mlety

+ 2 platky tmavého chlebu

+ 1 polévkova Izice masla

+ mleta skofice

+ 200 ml smetany, 30% tuku

+ kerblik tfebule

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 515291 055
Online www.nikal.cz
E-Mail nikal@nikal.cz

Vsechny ostatni ingredience nakoupite
ve Vasem oblibeném obchodé.

WAL

abrau chut !

Houbova polévka s cernym korenem
a krutony

&3 Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 35 minut.

Pfiprava:

500 g cerného korenu dukladné umyjeme. Oloupeme a oplachneme pod tekouci
vodu. Kofen nakrajime na zhruba 3 cm silné kousky. Cerny kofen déame do misy a
zalijeme 1 litrem vody a ptriddme 2 Izice citronové stavy.

1 cibuli oloupeme a nakréjime na kosticky. V hrnci rozehfejme 2 Izice NIKAL 100%
rostlinného tuku a cibuli orestujeme do zlata. Cerny kofen vyndame z misy, nechame
okapat a pfiddame do hrnce a lehce podusime. Potom pfidame 1 litr vody, pfivedeme
k varu a nechame vafit 20 minut.

Mezitim si pfipravime krutony. 2 krajice chlebu zbavime kirky a nakrajime na kostky.
Na panvi rozehfejeme 1 IZicku masla a pfi stalém michanim orestujeme kostky chlebu.
Krutony osolime a posypeme trochou mleté skofici.

Polévku rozmixujeme, pfiddme 200 ml smetany a rozmichdme 60 g NIKAL Houbové
krémové polévky a nechame kratce vafit. Servirujeme do predem nachystanych talit(,
posypeme krutony a ozdobime listky kerblik(.

Nutri¢ni hodnoty na jednu porci: 27,3 g tuk - 18,9 g sacharidy - 5,1 g bilkoviny «
5,2 g vldkniny « Energetickd hodnota 338 kcal



