Varime a peceme
s Nikalem

Ingredience

» NIKAL Svickova omacka
+ 4 veprové platky

« S0l a pepf

+ 2 lZice obycejné hoicice
+ 2-3lzice oleje

Priprava:

NIKAL Svickova omacka

Jako samostatna omacka:

+ Do 1/4 litru teplé vody nebo tep-
Iého mléka pridejte dvé polévkové
IZice (cca 25 g) a dobfe promichejte

metlickou.

« Kratce pfivedte k varu a lahodna
omacka je hotova.

TIP: Pouzijte mléko (napf. nizkotucné
mléko nebo rostlinnou alternativu)
misto vody. Cim vice mléka pouzije-
te, tim bude omacka smetanovéjsi!

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 platky
s NIKAL Svickovou omackou

EB Recept pro 4 osoby
. Priprava trva cca 30 minut.

Priprava:
Veprové platky omyjeme, osusime a lehce naklepeme. Poté je z obou

stran osolime, opepfime a potfeme obyc¢ejnou hof¢ici. Maso nechame
prolezet alespor 15-20 minut, aby se chuté dobfe propojily.

Na panvi rozpalime olej a veprové platky na ném zprudka orestujeme z
obou stran do zlatova. Jakmile jsou platky hotové, odloZime je stranou
a nechame kratce odpocinout, aby zlstaly Stavnaté.

Jakmile je omacka hotova, prelijeme ji vepiové platky a nechame
chuté prolnout.

TIP: Podavejte s knedlikem nebo téstovinami.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 35 g tuk « 45 g sacharidy « 35 g bilkoviny -
Energeticka hodnota 600 kcal



