Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Pfirodni olovovy olej Extra

+ NIKAL Bylinkové pesto

+ 120 g studeného masla

+ 150 g mouky, polohruba

. 2 stfedné velka vejce, typ M

. sul

+ 600 g bilého chrestu

« cukr

« mouka na vyvdleni tésta

+ papir na peceni

« suSeny hrasek (na zatizeni tésta
ve formé)

+ 1Zloutek, typ M

+ 60 g zakysané smetany

+ 60 g parmezanu

« %2 BIO citrénu (Stava + kara)

+ 50 g orestovanych piniovych ofisk{

. folie

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.

Slany dort s chrestem, parmezanem
a bylinkovym pestem

&3 Recept pro 4 osoby.

Priprava trva cca 90 minut.

Priprava:

120 g studeného masla nakrajime na kosticky, pfiddme 150g mouky, 1 vejce,
$petku soli a uhnéteme tésto. Zabalime do félie a uschovédme do lednice.
Troubu pfedehiejeme na 180°C.

600 g bilého chiestu oloupeme a odstranime zdrevnatélé konce. Chrest vafime
ve slané vodeé se $petkou cukru 5 minut, scedime a nechame okapat. Uvafeny
chrest poté prepulime.

Tésto vyvalime na pomoucené pracovni plose a vylozime jim hranatou pecici
formu (cca. 30x12 cm). Ustfihneme pecici papir a polozime pfres tésto. Formu
doplnime suSenym hraskem na zatizeni a peCeme v predehiaté troubé
20 minut. Poté formu vyjmeme z trouby a odstranime hrasek a pecici papir.

1 vejce a 1 Zloutek, 60 g zakysané smetany, 60g parmezéanu, citronovou kru
a $tdvu smichame dohromady. Prepuleny chiest vioZime do formy a prelijeme
jim smés s vejci. Takto vlozime do trouby a peCeme dalSich 40 minut.

Mezitim 20 g NIKAL Bylinkového pesta smichame s 10ml vody a 30ml NIKAL
Ptirodniho olivového oleje Extra

Slany dort vytdhneme z trouby a nechame chvili zchladnout. Posypeme 50 g
orestovanych piniovych ofisk(, pokapeme pestem, nakrajime a servirujeme.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 54,7 g tuk - 31,4 g sacharidy - 20,4 g bilkoviny
4,6 g vlakniny « Energetickd hodnota 693 kcal





