Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Olivovy olej Extra
+ NIKAL Bylinné sypké koreni
+ NIKAL Masové koreni
» NIKAL Houbova krémova polévka
+ 800 g malych brambor
+ 2 snitky rozmarynu
+ 400 g Cerstvych hub, ocisténych
« 8 veprovych medailonkl a 70 g
+ 300 ml vody
+ 100 ml Slehacky

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.

Veprové medailonky s houbovou
omackou a s bramborami
s rozmarynem

&3 Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 35 minut.

Pfiprava:

Pfedehfejte troubu na 180 ° C. Umyjte 800 g malych brambor a podélné nakréjime.
Na plech ddme pecici papir a brambory na plech rozlozime. Rozmaryn otrhdme ze
stonku a posypeme jim brambory. Pokapeme 2 I1Zicemi NIKAL Olivovym olejem Extra
a okofenime NIKAL Bylinnym sypkym kofenim. Vlozime do trouby a pe¢eme asi 18
- 20 minut.

Mezitim nakrdjime 400 g ¢erstvych ocisténych hub.

Ve velké panvi zahtejte 1 Izici NIKAL Olivového oleje Extra a osmazime 8 veprovych
medailon( asi 3 minuty po obou stranach. Vyjméte z panve a peclivé posypte z obou
stran NIKAL Masovym kofenim. Do panve dejte nakrajené houby, osmazte a opét z
panve vyndejte.

Do stejné panve nalijte 300 ml vody a pfimichejte 40 g NIKAL Houbové krémové
polévky. Kratce povaite. Prilijte 100 ml smetany, zamichejte a vaite na mirném ohni
asi 2 minuty. Pridejte medailonky a houby a nechte 2 minuty odpocinout.

Naservirujte medaildnky na talif, pfidejte brambory a dostatek omacky.

TIP: Pouzijte odriidu brambor s tenkou vrstvou slupky. Nemusite je pfed pecenim
loupat.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 17,9 g tuk - 29,4 g sacharidy - 38,9 g bilkoviny -
5,7 g vldkniny « Energetickd hodnota 438 kcal





