Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Svickova omacka
+ 1 veprovy jazyk (cca 1-1,5 kg)
« Voda (na vareni)
. Sal

« 2 lzice brusinkové marmelady (na ozdobu)

« Varené brambory (jako pfiloha)

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 mGzete pohod-
Iné objednat z tepla VaSeho domova pres
internet 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.

Veprovy jazyk
s NIKAL Svickovou omackou

@ Recept pro 4 - 6 osob
Priprava trva cca 120 minut.

Priprava:

Veprovy jazyk omyjeme a vlozime do hrnce. Zalijeme dostate¢nym mnoz-
stvim vody, aby byl jazyk zcela ponoreny, a pfidame $petku soli. Vafime na
mirném plameni pfiblizné 1,5 az 2 hodiny, dokud neni jazyk mékky. BEhem
vareni kontrolujeme hladinu vody a podle potfeby dolévame.

Jakmile je jazyk uvafeny, vyjmeme ho z vody a nechame ho lehce vychlad-
nout. Poté ho oloupeme a nakrajime na platky.

Nakrajeny veprovy jazyk prelijeme hotovou oméackou a ozdobime IZici bru-
sinkové marmelady, kterd doda pokrmu sladkokysely kontrast.

TIP: Pro bohaté a krémové jidlo, jako je veprova jazyk se mit NIKAL svickovou
omackou, jsou brambory vynikajici volbou.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 30 g tuk « 25 g sacharidy - 35 g bilkoviny -
Energeticka hodnota 500 kcal



