Varime a peceme

s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Pfirodni olivovy olej Extra
+ NIKAL Bylinné sypkeé koreni
» NIKAL Pesto rajcatové
+ 80 g mouky
+ 140 ml mléka
+ 2vejce
« 1 svazek pazitky
« 8 tenkych platkl sunky

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.

W

Pazitkoveé crepes se sSunkou
a rajcatovym pestem

&3 Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 30 minut.
Priprava:

Vymichame dohladka 80 g mouky se 140 ml mléka. Pfiddme 2 rozilehana
vejce a vyslednou smés ochutime NIKAL Bylinnym sypkym korenim.

Svazek pazitky nakrdjime na velmi tenka kolecka. 1 Izici pazitky dame stranou
a zbytek zamichame do smési na palacinky.

Na palacinkova panvi se 2 Izicemi NIKAL Prirodniho olivového oleje Extra
udélame 4 stejné velké crepes. Nechame je trochu vychladnout a potfeme je
2 IZicemi NIKAL Rajcatového pesta. Vylozime je 2 platky Sunky a srolujeme.

Rulicky palacinek nakrdjime je na asi 2 cm velké kousky, propichneme
je paratkem a vylozime na servirovaci tac. Posypeme je zbylou pazitkou
a servirujeme.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 12,1 g tuk - 17,8 g sacharidy - 15,7 g bilkoviny
1,4 g vlakniny « Energetickd hodnota 249 kcal





