Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Pfirodni olivovy olej Extra

+ NIKAL Rajska omacka a polévka

+ 1 Zlutd paprika

+ 1 mald cuketa

« 1 maly lilek

+ 1 Cervena cibule, stfedni velikost

+ 1 strouzek ¢esneku

+ 100 g cherry rajcat

+ 6 Cernych oliv

+ 1 polévkova IZice jemné nasekané
bazalky

« 1 |zici petrzelky, jemné nakrajené

« 1 cajovou Izicku Cerstvé nastrouhané :

citrénové kary
+ 1 mald bageta, asi 500 g

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.

Rajcatova polévka s ratatouille

& Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 40 minut.

Priprava:

Zlutou papriku nakrajejte na &tvrtky a vykrojte jadfinec. Papriku, malou
cuketa a maly lilek nakrajime na kostky asi 1 cm velké. Cervenou cibuli a
Cesnek oloupeme. Cibuli nakrdjime na malé kosticky a ¢esnek nasekame
najemno. 100 g cherry raj¢at a 6 ¢ernych oliv nakrajejte na poloviny.

Zahtejte 2 Izice NIKAL Pfirodniho olivového oleje Extra ve velké panvi.
Osmazte cibuli a ¢esnek dozlatova. Pridejte nakrajenou zeleninu a lehce
osmazte.

V hrnci zahfejte 1 litr vody, pfiddme 6 g NIKAL Rajské polévky a omacky,
rozmichejte a pfivedte k varu. Pfidejte osmazenou zeleninu, rajcata a olivy
a varte asi 5 minut. Pfidejte 1 |Zici jemné nasekané bazalky, 1 Izici jemné
nasekané petrzelky a 1 1Zicku Cerstvé nastrouhané citronové kury a dobfe
promichejte.

Podavejte s malou bagetou.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 14,3 g tuk - 72,5 g sacharidy « 11,7 g bilkoviny
8 g vlakniny « Energeticka hodnota 476 kcal





