Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Pfirodni olivovy olej EXTRA
+ NIKAL Bylinné sypké koreni
+ NIKAL BIO Italské koreni

+ 12 platkd suseného tésta na lasagne

. sul

+ 1cibule

+ 2 strouzky ¢esneku

+ 1 svazek jarni cibulky

+ 400 g italského syra ricotta

+ 2 Zloutky

+ 2 lzice nasekané petrzelky

« 2 lzice nasekané pazitky

+ 6 listkQ bazalky natrhanych
na malé kousky

+ 100 g Cerstvé strouhaného
parmezanu

+ 200 g tundka

+ 100 g Cerstvé nastrouhané mozzareIIy

Rolada s bylinkami a tunakem

&3 Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 45 minut.

Priprava:

Troubu rozehfejeme na 180°C. 12 platk{ tésta na lasagne dle navodu
na obalu kratce povafime ve slané vodé, slijieme a nechame okapat.
Rozlozime je na pracovni plochu a nechame vystydnout.

Mezitim cibuli a ¢esnek oloupeme a nakrdjime na jemné kosticky.
Na panvi rozehfejeme Izici NIKAL Olivového oleje Extra a cibuli
s Cesnekem nechame zesklovatét a vyndame do vétsi misy.

Ocistime svazek jarni cibulky a nakrajime na tenka kolecka. Dame do
misy a pfidame ricottu, 2 Zloutky a dobfe promichame. Pfimichdvame
postupné nasekanou petrzelku, pazitku, bazalku a parmezan. Ochutime
NIKAL Bylinnym sypkym korenim.

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

Tunak osusime a okofenime NIKAL BIO Italskym kofenim.

Platky tésta na lasagne potfeme syrovou smési s bylinkami a doprostred

NIKAL speciali s2ky, polévky a kofenf ) . » , s
Specia1ova na omacky, poltvioy akoren dame po délce tundka. Rolky zarolujeme a vyskladame na alobal

Kotkova 710/3 v . X ;
669 02 Znojmo potieny olejem. Posypeme strouhanou mozzarellou a peceme asi
Bezplatny telefon 800 16 66 16 20 minut v troubé.

Fax 515291055

Online www.nikal.cz

E-Mail nikal@nikal.cz

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 35,4 g tuk - 65,2 g sacharidy - 48,2 g bilkoviny

Vsechny ostatni ingredience nakoupite
7,3 g vldkniny « Energetickd hodnota 771 kcal

ve Vasem oblibeném obchodé.



