Varime a peceme
s Nikalem

Ingredience

« NIKAL 100% rostlinny tuk

» NIKAL Rajska omacka

 NIKAL Bila omacka

« 2 Cervené papriky

+ 1 cibule

« 2 strouzky ¢esneku

+ 100ml vody

« Tkg oloupanych brambor
varného typu A

+ 300ml mléka

+ 100g nastrouhaného tvrdého syra

+ 1 Izice najemno nasekané petrzelky

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.

Krémové zapecené brambory
s paprikou

&3 Recept pro 4 osoby.
. Priprava trva cca 60 minut.

Priprava:
Troubu pfedehiejeme na 180°C. 2 Eervené papriky roz¢tvrtime, oistime a nakrajime

na asi 1cm velké kousky. 1 cibuli a 2 strouzky ¢esneku oloupeme a nakrajime
najemno.

Na panvi rozehiejeme 1 Izici NIKAL 100% rostlinného tuku a osmazime na ném
cibuli a ¢esnek dosklovata. Pfiddme kousky papriky a také osmazime. Poté vse
vyjmeme z panve a dame do zapékaci misky. Do panve nalijeme 100ml vody,
ohfejeme, vmichdme 15g NIKAL Rajské omacky a pfivedeme k varu. Krétce
povaiime a poté omackou prelijeme zeleninu.

Brambory nakrdjime na asi 2-3mm tenké platky a rovhomérné rozdélime do
zapékaci misky. V hrnci ohfejeme 300ml mléka, vmichame 40g NIKAL Bilé
omacky a pfivedeme k varu. Touto omackou pfelijeme brambory, posypeme 100g
nastrouhaného syra a ddme na asi 40 minut do trouby.

Po vyjmuti z trouby posypeme petrzelkou a servirujeme.

TIP: Pridejte do smési s paprikou trochu mlétého masa nebo slaniny.

Nutri¢ni hodnoty na jednu porci: 17,4 g tuk - 62,3 g sacharidy « 13 g bilkoviny
6,9 g vlakniny - Energetickd hodnota 428 kcal





