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Ingredlence . Zapecené téstoviny s lilkem, kozym
NIKAL 100% rostlinny tuk - :

| iAotk syrem a bylinkovou Krustou

+ NIKAL Bylinné sypké koreni

. 1lilek & Recept pro 4 osoby

« 4 snitky tymianu . i .

. 200 g cherry rajéat Priprava trva cca 45 minut

« 500 ml vody

+ 100 g koziho syru . Priprava:

» 3 PLstrouhanky . Predehfejeme troubu na peceni (stupné zvolime individualné dle

« sl : zafizeni). 400 g téstovin typu makarény uvafime dle ndvodu na obale

a pres sito scedime.

Lilek nakrajime na 0,5 cm tlusté platky a spolecné s tymianem osmahne-
me na panvi s 2 polévkovymi Izicemi NIKAL 100 % rostlinného tuku.
Pridame 200 g prepulenych cherry raj¢at a chvili nechame restovat.

Do hrnce vlijeme 500 ml vody a vmichame 120 g NIKAL Bolonské
omacky. Pfivedeme k varu a nechame 3 minuty povafit.

Téstoviny smichame s lilkem a cherry raj¢aty, vlozime do zapékaci misy

a rovhomeérné prelijeme bolonskou omackou.

Vsechny produkty NIKAL si objednejte v , , , \ -
teple Vaseho domova na internetu nebo 100 g koziho syru rozdrobime a poklademe na bolorfiskou omacku.

telefonicky. Smichame NIKAL Bylinné sypké kofeni se strouhankou a nasypeme

na kozi syr.
NIKAL specialista na omacky, polévky a kofeni

Kotkova 710/3 Nakonec vlozime misu do predehfaté trouby a dozlatova zapeceme.
669 02 Znojmo :

Bezplatny telefon 800 16 66 16

Fax 515291 055

Online www.nikal.cz

E-Mail nikal@nikal.cz

Viechny ostatni ingredience nakoupite © Nutri¢ni hodnoty na jednu porci: 17,8 g tuk - 88,7 g sacharidy - 24,2 g bilkoviny

ve Vaiem oblibeném obchodé. ¢ 15,3 g vldkniny « Energetickd hodnota 672 kcal





