Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL BIO Bila omacka

» NIKAL 100 % rostlinny tuk

+ 300 g hnédych zampionu

+ 100 g hlivy ustfi¢né

+ 1 stfedni cibuli

+ 1 lzZice liskovych ofechd, nasekané

+ 1I1zicka pazitky, jemné nakrdjend

+ 2lzice petrzelky, jemné nakrajené

+ 700 g tésta na knedlikd

+ 2mrkve

+ 1kedlubnu

+ 1 poérek

+ 80 g kofenéného tvrdého syra,
strouhany

+ 1 polévkova IZice masla

+ 1 vétsi $petka cukru

« sl

+ pepf, Cerstvé mlety

V3echny 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.

Plnéné bramborové knedliky
s glazovanou zeleninou

&3 Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 50 minut.

Pfiprava:
Ocistéte a nakrdjejte 300 g hnédych ZampionG a 100 g hlivy ustfi¢né. Cibuli
oloupejte a polovinu nakrdjejte na jemné kosticky.

Na panvi rozehiejete 2 IZice NIKAL 100 % rostlinného tuku a cibuli osmazte
dozlatova. Pfidejte nakrajené houby a osmazte. Pfidejte nasekané liskové ofisky,
jemné nasekanou pazitku a petrzelku. Ochutite soli a pepfem, promichejte a
nechte vychladnout.

Vytvorte 8 stejnych kulatych knedlikd z tésta. Do kazdého knedliku udélejte
vétsi dilek a naplriite smési s houbami. Opét dllek uzavrete a knedliky dejte
do ledni¢ky odpocinout. Mrkev ocistime a nakrajime na kolecka. Kedlubnu
oloupeme a nakrdjime na tenké nudli¢cky. Pérek omyjeme a nakrdjime
na kolecka. Zeleninu vloZzime do hrnce s vrouci slanou vodou a kratce asi
3 minuty povafime. Slijeme a ochladime studenou vodou. K varu pfivedeme
slanou vodu a vlozime do ni knedliky. Kdyz knedliky vyplavou na hladinu
vafime jesté daldich 5 minut. V jiném hrnci ohfejeme 250 ml vody a pfidame
25 g NIKAL Bilé omacky. Zamichame a kratce povafime. Pfidame nastrouhany
syr a lehce promichdme. Odstavime z vafice. Na panev dame cukr a Izici
masla. Rozehfejeme a pfidame uvarenou zeleninu. Nechame kratce glazovat.
Zeleninu pfipravime na talif a pfidame knedliky. Pfiddme syrovou omacku a
podavame.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 23,9 g tuk - 37,3 g sacharidy « 17 g bilkoviny «
11,2 g vldkniny « Energetickd hodnota 435 kcal





