Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Pesto rajc¢atové
+ NIKAL Prirodni olivovy olej extra
+ NIKAL Olivovy olej Extra
+ NIKAL Houbova krémova polévka
+ 1 mala cibule
+ 300 g hnédych zampion(
+ 1 litr mléka
+ 100 g saldamu chorizo
« sl
+ mlety pepf
+ strouhany muskatovy ofisek
+ 1 mald bageta
+ V5 svazecku oregana

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.

Houbova polévka s chorizem
a pecenou bagetkou

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

Priprava:
Cibuli oloupeme, rozptlime a nakrajime na malé kosticky. Zampiony
ocistime a nakrdajime na vétsi kousky.

V misce dobie rozmichame 1 IZici NIKAL Pesta rajcatového, 1 1Zi¢ku
vody a 3 Izice NIKAL Olivovy olej Extra.

Do hrnce dame IZici « NIKAL Olivovy olej Extra a nakrdjenou cibulku a
nakrajené Zampiony a lehce podusime. Potom pfidame litr mléka a 4
Izice NIKAL Houbové krémové polévky, zamichame, pfivedeme k varu
a na mirném ohni povafime asi 10 minut.

100g krajeného saldmu chorizo nakrdjime na ctvrtky a ptridame do
polévky. Povafime asi 5 minut. Ochutime soli, pepfem a muskatovym

vrv

oriskem.

Bagetu nakrajime na malé chlebicky, potfeme smési z pesta a na panvi
osmazime dozlatova.

Polévku servirujeme v miskach, ozdobime oreganem a jime s opecenou
bagetou.

TIP: Podle sezony mlzeme pouZzit i jiné houby.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 36,1 g tuk - 32,7 g sacharidy - 17,8 g bilkoviny
4,2 g vlakniny « Energetickd hodnota 529 kcal



