Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Zeleninova labuznicka
krémova polévka

« NIKAL Univerzalni polévkové
koreni

» NIKAL Bylinné sypké kofeni

« 8 velkych zelnych list(

. sul

+ 800 g mladé karotky

« Y2 porku

+ 1 stfedni cibule

+ 100 ml nizkotu¢ného mléka

+ 50g masla

+ 60 strouhaného kofenéného syra
(Bergkase)

+ 2 lzice sekané petrzelky

+ 40 g liskovych ofiskd

+ 2 Izice smetany

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.

Zelné rolky plnéné mladou
karotkou a syrem

B Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 45 minut.

Priprava:

Zelné listy ponofime na 3 minuty do vrouci slané vody. Ochladime stu-
denou vodou a nechame odkapat. Mladou mrkvic¢ku ocistime a nakra-
jime na malé kosticky. Pérek omyjeme a nakrajime na tenké asi 8 cm
dlouhé prouzky. Cibuli oloupeme a nakrajime na malé kosticky.

Do hrnce ddme 100 ml mléka zahfejme a pfimichame 1 Izici NIKAL Ze-
leninové labuznické krémové polévky. Polovinu masla dame rozehfat
do hrnce a na masle podusime pérek s karotkou a cibuli. Zalijeme 100
ml vyvaru z NIKAL Univerzalniho polévkového koreni (celkem bude-
me potfebovat 250 ml vyvaru) a nechame povafit asi 5 minut. Zeleninu
s vyvarem dame do misy a nechame vychladnout.

Mezitim zahfejeme troubu na 180°C. Do misy pfidame nastrouhany syr
a 2 |zice nasekané petrzelky, okorenime NIKAL Bylinnym sypkym kore-
nim. Lehce promichame.

Na utérku rozprostieme zelné listy a smés na listy rozdélime. Strany list(l
prelozime a zarolujeme. Dame na pekac a na rolky poloZime kousky mas-
la. Podlijeme asi 150 ml vyvaru a vloZime do trouby. Pe¢eme asi 15 minut.

Mezitim nasekame 409 ofiskd a orestujeme je na panvi bez tuku.
Rolddy vyndame z trouby a naservirujeme je na talif. Ozdobime smeta-
nou a sekanymi ofisky.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 16,8 g tuk - 25,5 g sacharidy « 11,7 g bilkoviny
9,7 g vlakniny « Energetickd hodnota 345 kcal



