Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence
NIKAL Univerzalni polévka

+ NIKAL Masové koreni

» NIKAL 100% Rostlinny tuk

+ NIKAL Olivovy olej

» NIKAL BIO Italské kofeni

+ 1,5 kg teleci plece

+ 4 oloupané strouzky ¢esneku

+ 1 oloupana mrkev, nakrajime na kostky§

+ Y2 oloupaného celeru, nakrajime
na kostky

+ Y porku, nakrdjime na krouzky

+ 1 lzice rajského protlaku

+ 300 ml suchého bilého vina

« 1rozmaryn

+ tymian, salvéj

+ 1 velkd cuketa, nakrdjime na kostky
- 250 gryze

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.

Teleci pecené se zeleninovou ryzi

&3 Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 180 minut.

Priprava:

Troubu predehiejeme na 180 stupril. 1,5 kg teleci plece okofenime NIKAL Masovym
kofenim. Na vétsi panvi rozehfejeme NIKAL 100% Rostlinny tuk a maso kratce ze
vsech stran zprudka opeceme, aby se povrch zatdhnul.

4 oloupané strouzky ¢esneku spolu se zeleninou (mrkev, celer, pérek, cibule) kratce
orestujeme na panvi. Pfidame 1 Izici rajského protlaku. Podusime pomoci 300 mi
bilého vina a 600 ml vody a rozmichédme 1 Izici NIKAL Univerzalni polévky. Do pekace
dédme maso, pfiddme rozmaryn, tymian a 3alvéj. PeCeme 2,5 hodiny. Po hodiné snizime
teplotu na 150 stupna.

Mezitim v hrnci orestujeme na NIKAL Olivovém oleji nakrajenou cuketu. Pridame
250 ryze, kratce orestujeme a zalijeme 500 ml vody. Okofenime pomoci NIKAL BIO
Italského koteni a dle chuti mGzeme pfidat rajsky protlak. Vafime, dokud se nevypafi
prebytecna voda.

Hotové teleci maso vyndédme z trouby a $tavu pouzijeme jako zaklad pro omacku.
Pfecedime a v hrnci spolu s 15 odpeckovanymi olivami a trochu citrénové Stavy kratce
povafime.

Na talifi platky masa zalijeme omackou a podame se zeleninovou ryzi. Dobrou chut.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 29,7 g tuk - 49,2 g sacharidy - 83,3 g bilkoviny -
7,5 g vldkniny « Energetickd hodnota 864 kcal





