Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Pfirodni olivovy olej Extra

+ NIKAL Rajska polévka a omacka

+ 300 g nevarenych bilych fazoli, ptes
noc namocenych

+ 1 bobkovy list

+ 400 g ocisténych malych tvrdych
hiibkd

+ 2 velka masitd raj¢ata

+ 4listky salvéje

« 2 stfedné velké cibule

- 2 stouzky ¢esneku

+ 1 polévkova lZice ¢erveného
vinného octa

+ 1 3petka cukru

. Sal

- Cerstvé namlety pepf

. Salvéjové lisky na ozdobu

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 515291 055
Online www.nikal.cz
E-Mail nikal@nikal.cz

Vsechny ostatni ingredience nakoupite
ve Vasem oblibeném obchodé.

Toskanska polévka s hribky

@ Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 50 minut.

Priprava:

300 g nevarenych bilych fazoli (pfes noc namocnych) oplachneme v cedniku
teplou vodou a pfiddme do 1 litru studené vody. Vafime spolu s bobkovym
listem asi 40 minut na mirném plameni. Fazole by poté nemély byt uplné
mékké.

400 g hfibk( nakrdjime na platky. 2 vétsi rajcata dame kratce povarit,
odstranime slupku a nakrajime na malé kosticky. 4 listky Salvéje nakrdjime na
tenké platky. Cibuli nakrajime na kosticky a cesnek na tenké platky.

Pripravime si vetsi hrnec a ddme na olivovém oleji NIKAL orestovat cibuli.
Potom pfidame Cesnek a Salvéj a nechame kratce podusit.

Pfidame 1 litr vody a 100 g NIKAL Rajské polévky & omacky. Kratce povafime
a priddme nakrdjené rajcta, 1 polévkovou lZici vinného octa, Spetku cukru a
nechame povafit 5 minut. Uvafené bilé fazole pfecedime, nechame okapat a
pridame do polévky. Dle chuti dokofenime soli a peprem.

Na panvi orestujeme hfibky s NIKAL olivym olejem.

Polévku podavéame s restovanymi hfibky a miizeme ozdobit 3alvéji.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 19,3 g tuk - 44,2 g sacharidy - 23,1 g bilkoviny -
Energeticka hodnota 453 kcal



