Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL BIO Bylinkové koreni
» NIKAL BIO Africké kofeni
« NIKAL Pérkova krémova polévka
» NIKAL Salatové koreni
+ 500 g téstovin makarony
+ 1 mensi brokolice
+ 1rajce
+ 200 g Sunky
+ 150 g strouhaného syru
+ 2vejce
+ 200 ml smetany
+ 200 ml mléka
+ pepf
- strouhanka (pro vysypani misy)
« muskatovy ofisek
. sul

Vsechny produkty NIKAL si objednejte v
teple Vaseho domova na internetu nebo
telefonicky.

NIKAL specialista na polévky, omacky 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.

Zapecené makarony s brokolici
a sunkou

&3 Recept pro 6 osoby

Priprava trva asi 50 minut

Priprava:

500 g téstovin (makarony) povafime maximalné 6 minut v osolené vodé
a nechame okapat (téstoviny nepfipravujeme presné dle ndvodu na obalu,
nebot by byly po upeceni moc mékké). Malou brokolici oddélime na
r(zicky a spafime. 200 g Sunky nakrdjime na malé kostky. Vyslehdme 2 vejce
a 200 ml smetanu, dokud ndm nevznikne hladka smés.

Vzniklou smés dochutime NIKAL BIO Bylinkovym korenim, 3 PL NIKAL
Porkové krémové polévky, 1- 2 Izickami NIKAL BIO Afrického kofeni,
pepfem a muskatovym ofiskem. Zapékaci misu vymazeme tukem
a vysypeme strouhankou. Nasledné vloZzime do misy polovinu téstovin
spolu s polovinou Sunkovych kostek. Poklademe brokolici a polovinou
nastrouhaného syru. Druhou vrstvu tvofime ze zbytku téstovin a Sunky.
Rovnomérné prelijeme vaje¢nou smési. Nakrdjené rajce rozdélime po
povrchu a zasypeme zbylym syrem.

Vlozime do predehiaté trouby (pfi hornim/dolnim ohfevu na 180 °C nebo u
horkého vzduchu na 150 °C) a peceme 30 - 40 minut dozlatova.

Tip: Ktomu se ndramné hodi ¢erstvy michany salat. Pro dochuceni dresinku
je vhodné NIKAL Salatové kofeni.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 25,4 g tuk - 65,9 g sacharidy - 30,5 g bilkoviny
Energeticka hodnota 624 kcal





