Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Bila omacka

« NIKAL BIO Italské kofeni

+ 1 litr polotu¢ného mléka

« stl

» 70 g polenty

+ 50 g cerstvé nastrouhaného
parmezanu

+ 1 stfedni vejce

+ 30gmasla

+ navic trochu masla na omasténi
formicek

+ 400 g zeleného chrestu

+ 600 g bilého chiestu

+ 1 3alotka

+ 12 cherry rajéat

+ cukr

+ 1lzicka Cerstvé vylisované citrénové

Stavy
+ 1 svazek bazalky

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.

WAL

abrau chut !

Chrestové ragu s parmezanovymi
buchtickami

@ Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 55 minut.

Priprava:

Troubu predehfejeme na 180°C. 500ml mléka osolime, okofenime NIKAL
BIO Italskym kofenim a pfivedeme k varu. Pomalu vmichame 70g polenty.
Se stalym michanim vafime na stfednim plameni, dukud nezhoustne. Poté
sundame z plotny a vmichdme 50g Cerstvé nastrouhaného parmezanu.

Z 1 vejce oddélime bilek a ten vyslehdme se Spetkou soli. Do polentové hmoty
vmichame 10g masla, zloutek a poté lehce vmichdme vyslehany bilek.

4 malé formic¢ky na peceni omastime maslem a naplnime je polentovou
hmotou. Pe¢eme v troubé asi 30 minut.

Mezitim oddélime zdfevnatélé konce ze 400g zeleného chfestu. Oloupeme
600g bilého chfestu a také oddélime zdfevnatélé konce. Déle chiest nakrajime
na asi 4cm velké kousky. Oloupeme 3alotku a nakrdjime ji najemno. Pfepulime
12 cherry rajcat.

20g masla rozpustime na panvi a pfidame nakrajenou Salotku. Orestujeme
a pridame chrest. Osolime a priddme Spetku cukru.

Poté pfijijeme 500ml mléka a vmichdame 60g NIKAL Bilé omacky a pfivedeme
k varu. Pfidame prepUlena raj¢atka a vafime na stfednim plameni asi 4 minuty.
Pfimichame IZicku citrénové stavy a bazalkové listecky.

Z trouby vyjmeme parmezanové buchticky a servirujeme s chfestovym ragu.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 15 g tuk « 43,7 g sacharidy - 24,8 g bilkoviny
6,4 g vlakniny - Energetickd hodnota 410 kcal





