Varime a peceme

s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Univerzalni polévka

+ NIKAL Bylinkové kofeni

« NIKAL Pfirodni olivovy olej Extra

+ NIKAL Pesto bylinkové

+ 1 stfedné velka cibule

+ 400 g kedlubny

« 20gmasla

+ 1 3petka cukru

+ 500 ml odtu¢néného mléka

+ 200 ml vody

+ 200 ml slehacky

+ 2 polévkové |Zice orestovanych
piniovych ofiskd

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.

KAL

Kedlubnova polévka s bylinkovym
pestem

@ Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 30 minut.

Priprava:

Cibuli oloupeme, pfepulime a nakrdjime na malé kosticky. 400g kedlubny
oCistime, oloupeme a nakrdjime na asi 1 cm velké kosticky. 20g masla
rozpustime v hrnci a nechdme v ném zesklovatét cibuli.

Pfiddme kosticky kedlubny a dusime 2-3 minuty, okofenime NIKAL
Bylinkovym kofenim a pfiddme Spetku cukru. Zalijeme 100ml vyvarem z
NIKAL Univerzalni polévky a pfivedeme k varu.

Pfiddme 500ml odtu¢neného mléka a 200ml vody a nechdame asi 20 minut
vafit. Pak pfiddme 200ml smetany a kratce povafime.

Kedlubnovou polévku rozmixujeme ty¢ovym mixérem. K dochuceni mlzeme
pouzit NIKAL Bylinkové koreni. NIKAL Pesto bylinkové pfipravime dle
pfilozeného navodu (20g NIKAL Pesta bylinkového, 4 polévkové Izice NIKAL
Pfirodniho olivového oleje Extra).

Kedlubnovou polévku plnime do hlubokych talifl, pokapeme NIKAL Pestem
bylinkovym a posypeme dvéma Izicemi orestovanych piniovych ofisku.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 38,8 g tuk - 12,6 g sacharidy - 10 g bilkoviny
2,4 g vldkniny « Energetickd hodnota 432 kcal





