Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence - Opékané brambory se Spenatem,
NIKAL o e . gorgonzolou a houbami

» NIKAL Olivovy olej Extra
+ NIKAL 100% rostlinny tuk

« NIKAL Bylinné sypké kofeni & Recept pro 4 osoby.
+ 1 kg brambor . B .
. sl Priprava trva cca 45 minut.
+ 2 strouzky ¢esneku S
LT Priprava:
« 1 stfedni cibuli
+ 500 ml mléka, 1,5% tuku : Ve slané vodé uvafime 1 kg brambor. Pfecedime a nechame zchladit.

+ 200 g gorgonzoly

+ 500 g listd mladého Spenatu

+ 500 g smisenych hub :

- malé listy $penatu Na panvi rozehiejeme 2 IZice NIKAL Olivového oleje Extra. Pfidame cibuli s ¢esnekem
a kratce osmazime. Podusime 500 ml mlékem a rozmichame 60 g NIKAL Bilé omacky.
Omacku nechdme 3 minuty povafit.

Mezitim oloupeme 2 strouzky ¢esneku a 1 cibuli. Cesnek nakrajime na tenké platky a
cibuli nakréjime na kosticky.

200 g gorgonzoly (mGzeme pouzit i nivu) rozdrolime a pfidame do omacky. Michame
dokud se syr nerozpusti. Priddme 500 g listd mladého Spendtu a promichdme.

VEechny produkty NIKAL si objednejte v Brambory oloupeme a rozkrojime. Na velké pénvi rozehfejeme 2 IZice NIKAL
teple Vaseho domova na internetu nebo i 100% rostlinného tuku a brambory ze viech stran opeceme. 500 g hub ocistime,
telefonicky. ¢ vétsi kusy nakrdjime a pfiddme do panve a kratce podusime. Dochutime pomoci

NIKAL Bylinného sypkého kofeni.
NIKAL specialista na omacky, polévky a kofeni

Kotkova 710/3 i Opékané brambory ddme na talif a zalijeme oméckou. Ozdobime malymi listky
669 02 Znojmo i $penatu a mizeme podavat.

Bezplatny telefon 800 16 66 16 :

Fax 515291 055

Online www.nikal.cz

E-Mail nikal@nikal.cz

Viechny ostatni ingredience nakoupite i Nutri¢ni hodnoty na jednu porci: 33,2 g tuk - 51 g sacharidy - 10,5 g bilkoviny «
ve Vagem oblibeném obchodé. * 16,5 g vldkniny « Energetickd hodnota 612 kcal



