Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Pfirodniho olivového
oleje Extra

» NIKAL Rajcatové pesto

+ 8 masitych rajcat

+ 100g syru Feta

+ 1 mald cuketa

+ 1 cCervena paprika

+ 1 Zlutd paprika

+ 1 cibule

+ 1 strouzek ¢esneku

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.

Pecena rajcata plnéna zeleninou
a pestem

&3 Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 45 minut.

Priprava:

Troubu pfedehiejeme na 180°C. Z masitych raj¢at odirezeme vrsky a vydlabeme
je lzici.

1009 syru Feta nakrajime na kosticky. Ocistime cuketu, papriky a oloupeme
cibuli. Vse nakrajime na kosticky, poté oloupeme ¢esnek a nasekdme najemno.

Na panvirozehtejeme 2 Izice NIKAL Pfirodniho olivového oleje Extra, pfiddme
nasekany Cesnek a cibuli a ope¢eme dosklovata. Pfidame kostlicky zeleniny
a nechdme smazit spolu s cibuli asi 3 minuty. Poté nechame zeleninu trochu
zchladnout. Pfidame kosticky syru Feta a zamichame. Pfidame 2 Izice NIKAL
Rajcatového pesta a velmi dobfe vse promichame. Zeleninu smichanou
s pestem plnime do vydlabanych raj¢at a dame je poté do zapékaci misy.
Pres rajcata polozime jejich odfiznuty vriek a pokapeme je 2 Izicemi NIKAL
Prirodniho olivového oleje Extra. Dame do trouby asi na 15 minut, vyjmeme
a mlzZeme servirovat.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 16,6 g tuk - 16,7 g sacharidy - 10,1 g bilkoviny
7,3 g vldkniny « Energetickd hodnota 262 kcal



