Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Omega-3-stolni olej
+ NIKAL Univerzalni kofeni a polévka
+ NIKAL Bila omécka
+ NIKAL Bylinné sypké koreni
+ 1 cibule
+ 2 strouzky ¢esneku
+ 100 ml bilého vina
+ 100 ml Slehacky
+ 100 ml mléka
+ pazitka
+ petrzel
+ bazalka
« Cerstvy mlety pepf
+ Spetka muskatového ofrisku
a kajenského pepre
+ octova voda na sdzena vejce
+ 8vajec
+ 1rajce
+ hrstka mandlové ryze
+ bylinky na ozdobu

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

NIKAL specialista na omacky, polévky a koreni
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.

Sazena vejce s bylinkovou omackou

B Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 25 minut.

Priprava:

Na omacku potrebujeme 1 cibulia 2 strouzky cesneku nakrajené na malé
kosticky. 1 polévkovou Izici NIKAL Omega 3 stolniho oleje rozehfejeme
v hrnci, pfiddme kosticky ¢esneku a cibule a nechame zesklovatét.
Pfidame 100 ml bilého vina, 200ml vyvaru z NIKAL Univerzalniho
koreni a polévky, 100 ml slehacky a 100 ml mléka a pfivedeme k varu.
Zahustime NIKAL Bilou omackou.

Polovi¢ni svazek pazitky, petrzele a bazalky umyjeme a nasekame
najemno. Pfiddame do omacky spolecné s NIKAL Bylinnym sypkym
korenim, pepfem, Spetkou muskatového ofiSku a dochutime pepfem.
Octovou vodu na panvi rozehfejeme. Pfidame jednotlivé 8 vajec, které
nechame lehce sklouznout do vody a opatrné vafime.

1 rajée omyjeme a nakrdjime na osminy. Rozehfejeme 1 polévkovou
Izici NIKAL Omega 3 stolniho oleje a pfidame rajcata, ktera kratce
orestujeme. Sazena vejce s omackou, oprazenymi raj¢aty a mandlemi
pfipravime na talif, vétvickami dozdobime a podavame.

TIP: Vejce dame opatrné nabérackou do vafici vody s octem. Posirované
vejce se nazyvaji také ,sdzena vejce”.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 20,2 g tuk - 33,8 g sacharidy - 12,9 g bilkoviny
Energeticka hodnota 404 kcal



