Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Prirodni Olivovy olej Extra

» NIKAL Salatové koreni

« NIKAL Houbova krémova polévka

+ 4 misky asi 8 cm pramér (silikon
nebo kov na vyklopeni)

« 2silnéjsi krajice chleba

+ 250 ml mléka

« V2 TL Izicky lanyZzového oleje

+ 1 lzice jemné nasekané petrzelky

. 2 platek Zelatiny , namocené ve
studené vodé

+ 200 ml Slehacky

« mlety pepft

+ 1lzice vinného octa

+ 200 g cerstvych hub, nejlépe lisky

+ 200 g natrhaného salatu

« sl

+ kakaovy prasek na zdobeni

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.

Houbova tiramisa

&3 Recept pro 4 osoby.
Pfiprava trva cca 40 minut./ + 1 hodina na schlazeni

Priprava:
Vykrojte 4 kolecka z tmavého krajice chleba a polozte je na talitky jako podklad pro
tiramisu.

Do hrnce dejte 250 ml mléka a ohfejte. Pfimichejte 60 g NIKAL Houbové polévky a
povarte. Odstavte z varice a pridejte lanyzovy olej, petrzelku a 2 platky zelatiny. Nalijte
do misty a pfi lehkém obcasném michani nechte zchladit.

Sleha¢ku vyslehame do pény a lehce vmichame do houbové smési v mise. Lehce
okofenime pepfem a nalijeme do misek. Nechdme asi hodinu v lednicce.

Mezitim pfipravime do misky dresink. 2 IZice NIKAL Olivového oleje Extra,1 IzZici
vinného octa, 2 IZice vody a trosku NIKAL Salatového koreni.

Ocistime cerstvé houby a natrhame napf. ledovy salat.

Tésné pred servirovanim zahfejeme v panvi NIKAL Olivovy olej extra a nakrajené
houby oprazime. Posolime a opeptime. Na talif nazdobime dokola houby a salét, lehce
pokapeme dresinkem. Tiramisu vyklopime z misky na chleba uprostred talife a lehce
ozdobime kakaovym praskem.

TIP: Nemate-li specidlni misky vystacite sii s malym hrnkem ktery vylozite folii.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 26,7 g tuk - 27,6 g sacharidy - 8,7 g bilkoviny «
5,8 g vldkniny « Energetickd hodnota 382 kcal



