Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence
NIKAL Univerzalni polévka

+ NIKAL Bila omacka

+ NIKAL Bylinné sypké koreni

+ 500 g kedlubny

«+ 2 litry vody

+ 2 masové rajcata

+ 250 ml mléka, 1,5% tuku

+ 2 Zloutky

+ 100 g horského syru Allgau

1 svazek pazitky

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.
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Gratinovana kedlubna

&3 Recept pro 4 osoby.

Pfiprava trva cca 40 minut.

Priprava:

Troubu predehfejeme na 180 ° C. Kedlubnu nakrajime na zhruba 1,5 cm silné platky.

Ve vétsim hrnci ddme vafrit 2 litry vody, pfiddme 1 Izici NIKAL Univerzalni polévky.
Priddme pléatky kedlubny a vafime dokud nezméknou.

2 masové rajcata také nakrajime na 1,5 cm silné platky. Do zapékaci misy dame platky
kedlubny a rajcete. Platky stfidavé sklddame. Dochutite pomoci NIKAL Bylinného
sypkého koreni.

V 250 ml teplého mléka rozmichdme metlou na snih 25g NIKAL Bilé omacky
a nechdme kratce povafime. Oméacku nechdme vychladnout. Pfiddme 2 Zloutky
a zeleninu zalijeme omackou a posypeme 100g horskym syrem. Kedlubnu ddme do
trouby na 15 az 20 minut.

Gratinovanou kedlubnu posypeme najemno nakrajenou pazitkou a mazeme podavat.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 12,1 g tuk - 7,7 g sacharidy - 12,8 g bilkoviny -
1,7 g vlakniny « Energeticka hodnota 193 kcal



