Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Pfirodni olivovy olej Extra

+ NIKAL BIO Rajska polévka / omacka

+ 1cibule

« 1 strouzek ¢esneku

+ 100 ml bilého vina

+ 900 ml vody

+ 4 Bio pomerance

+ 2 masita rajcata

+ 100 g ricotty

+ 50 g Cerstvé nastrouhaného
parmezanu

1 zZloutek

+ pepf

- sal

+ Y2 bagety

« par listk bazalky

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.
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Rajcatovo-pomerancova polévka
s ricottovymi crostini

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

Priprava:

Troubu predehiejeme na 200°C. Oloupeme cibuli, pfepllime a nakrajime na
tenké prouzky. Oloupeme strouzek ¢esneku a najemno nakrajime.

V' hrnci rozehiejeme 2 lIzice NIKAL Prirodniho olivového oleje Extra
a orestujeme na ném cibuli a ¢esnek. Prilijeme 100ml bilého vina a nechame
vafit asi 5 minut. Poté pfiddme 900ml vody. Pfimichame 70g NIKAL BIO Rajské
polévky/omacky a pfivedeme k varu. Poté sundadme z plotny a nechdme stat.

Ze 2 pomerancu okrajime ostrym nozem slupku a odstranime i veSkerou bilou
kdzi. Poté vykrojime ze viech mési¢kl duZinu a ze zbytku kize vymackdme
Stavu.

2 masitd rajcata roz¢tvrtime a ocistime od seminek. Zbylou duzinu nakréjime
na kosticky. 100g ricotty ddme do misky a rozmichdme s 50g cerstvé
nastrouhaného parmezdnu a zloutkem, osolime a opepfime. 1/2 bagety
nakrajime na kolecka a potfeme ricottovou hmotou. Poté dame zapéct na
5 minut do predehfaté trouby.

Mezitim znovu ohtejeme polévku. Do misek rozdélime pomerancové filety
a kosticky rajcete, pfilijeme polévku a ozdobime listky bazalky. Servirujeme
s ricottovymi crostini.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 21,2 g tuk - 53,2 g sacharidy - 16,2 g bilkoviny
6,6 g vlakniny « Energetickd hodnota 499 kcal





