Varime a peceme

s Nikalem w

Ingredlence . Pérkova polévka s hraskem
NIKAL Pérkova krémova polévka a Slaninovy’-mi knedll"c’ky

+ 1509 anglické slaniny

« 2 krajice starsiho chleba :

. 250ml mléka &3 Recept pro 4 osoby.

« 1 vejce velikosti M » i .

. 2 I%ice strouhanky Priprava trva cca 35 minut.
+ 1IZice najemno nasekané petrzelky

- sal : Priprava:

« Cerstvé namlety pepf

+ 1lzice masla :

+ 500g okapaného rozmrazeného hragku: 2 krajice starsiho chleba také nakrajime na kosti¢ky a dame do misky. Pfilijeme 250ml

« 800ml vody ohfatého mléka a nechdme asi 5 minut odstat. Pfidame slaninu, vejce, strouhanku

« 1509 zakysané smetany Poa petrzelku a vie smichdme do knedli¢ckového tésta. Pokud je potfeba, pfiddme trochu
strouhanky. Poté jej osolime, opepfime a vytvotime z néj malé knedlicky.

1509 anglické slaniny nakrajime na kosticky a opeceme na panvi bez tuku dokfupava.

Knedlicky vafime ve viici osolené vodé na strednim plameni, dokud nevyplavou na
hladinu.

Ve velkém hrnci rozpustime Izici masla a pfidame 500g hrasku. Kratce podusime
a zalijeme 800ml vody. Po zahfati pfimichame 60g NIKAL Pérkové krémové polévky,
privedeme k varu a nechame vafit asi 5 minut.
Vsechny produkty NIKAL si objednejte v
teple Vaseho domova na internetu nebo
telefonicky.

Poté vmichame 150g zakysané smetany a plnime do hlubokych talif(. Pfidame
knedlicky a servirujeme.

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

Viechny ostatni ingredience nakoupite © Nutri¢ni hodnoty na jednu porci: 22,7 g tuk - 42,5 g sacharidy - 24,9 g bilkoviny «

ve Vaiem oblibeném obchodé. : 9 gvldkniny « Energeticka hodnota 479 kcal



