Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Pfirodni olivovy olej Extra
« NIKAL BIO Italské kofeni
« NIKAL Bylinné sypkeé koreni
+ 4listova tésta, 4 759
+ 150 g ovciho syra
+ 200 g brokolice
+ 1vejce
+ 300 g cherry rajcat
« Va2 svazku bazalky

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.

Slané dorticky z listového tésta s
oveim syrem a marinovanymi rajcaty

@ Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 40 minut

Priprava:

troubu predehfejem na 200°C. 4 vyvalena listova tésta rozkrajime na 8 stejné
velkych ¢tvercd a poloZime je na plech s pecicim papirem.

Tésto posypeme NIKAL Bylinnym korenim a rozdrobime na néj 150g ovciho
syra. 200g brokolice vafime ve vfici vodé asi 5 minut, ihned zchladime ve
studené vodé, scedime a nechdme okapat. Vejce rozSlehdme v misce a
smichame s okapanou brokolici. Tu pak rozdélime na ov¢i syr a okofenime
trochou NIKAL Bylinného sypkého koreni. Plech ddme do piedehraté trouby
a peceme 12-14 minut do zlatova.

Mezitim prepulime 300g cherry raj¢atek a bazalkové listky oddélime od
stonku. Oboji ddme do misky a marinujeme dvéma IZzicemi NIKAL Pfirodniho
olivového oleje Extra a trochou NIKAL BIO Italskym kofenim.

Upecené dorticky vytdhneme z trouby a nechame trochu zchladnout.
Servirujeme na talifich posypané namarinovanymi rajcaty s bazalkou.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 20,2 g tuk - 11,9 g sacharidy - 13,3 g bilkoviny
1,6 g vlakniny « Energetickd hodnota 256 kcal





