Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Extra panensky olivovy olej
+ NIKAL bylinné sypké koreni
+ 280 g mouky
+ 120 g studeného masla
+ 1vejce, th M
+ 0,5 Izicky soli
+ 80 ml vody
« 1 c&ervena cibule
+ 1 Zlutd paprika
+ 6 kust zeleného chrestu
+ 2mladé mrkve
+ 80 g cukrového hrasku
+ 250 g cherry rajcat
+ 30 g medvédiho ¢esneku
+ 250 g zakysané smetany, 20 % tuku
- listky bazalky na ozdobu

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.

Jarni zeleninovy kolac¢ s medvédim
cesnekem
& Recept pro 4 osoby.

Pfiprava trva asi 55 minut

Priprava:
Troubu pfedehiejeme na 200 °C. 280 g mouky nasypeme do misy. 120 g studeného
masla nakrajime na malé kosticky a pfidame k mouce spolu s 1 vejcem, V2 IZi¢ky soli a
80 ml vody.

Ru¢nim mixérem (s hnétacim hakem) vse dobfe promichame a poté rukama
prohnéteme, aby vzniklo kompaktni tésto. Zakryjeme a ddme do lednice, dokud tésto
nebudeme potiebovat.

1 ¢ervenou cibuli oloupeme a nakrajime na prouzky. 1 Zlutou papriku rozétvrtime,
odstranime stopku a seminka. Ctvrtky papriky nakrajime na prouzky. 250 g cherry
rajcat rozpUlime.

Ze 6 kusU zeleného chfestu odfizneme spodni 2 cm a Spicky chiestu nakréjime Sikmo
na kousky dlouhé asi 3 cm. Oloupeme 2 mrkve, podéiné rozpulime a také nakrajime
sikmo na platky dlouhé asi 3 cm. 80 g cukrového hrasku ocistime a zeSikma rozpUlime.

Poté na panvi na 2 Izicich extra panenského olivového oleje NIKAL orestujeme cibuli,
papriku, cukrovy hrasek, chiest a mrkev dle libosti cca. 6 az 8 minut. Restujeme al
dente.

30 g medvédiho ¢esneku nakréjime na velmi jemné prouzky. Do misy dédme 250 g
zakysané smetany a smichame s trochou soli a medvédim ¢esnekem.

Tésto rozvalime na pomoucené pracovni plose na tloustku asi 3 mm. Umistime na
plech s pecicim papirem. Potfeme zakysanou smetanou z medvédiho ¢esneku, navrch
rozlozime veskerou pfipravenou zeleninu a dochutime bylinkovym korenim NIKAL.

Pe¢eme v pfedehiété troubé asi 15 minut. Kola¢ ozdobime listky bazalky.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 51,2 g tuk « 59,7 g sacharidy - 13,8 g bilkoviny
7 g vlakniny « Energetickd hodnota 755 kcal



