Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL pfirodni olivovy olej Extra

» NIKAL univerzalni polévka

« NIKAL bylinkové pesto

+ 1cibule

+ 400 g ryZe na rizoto

+ 300 g umytého baby Spenatu

+ 100 g Cerstvé nastrouhaného
parmezanu

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.

Spenatové rizoto s bylinkovym
pestem

@ Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 30 minut.

Priprava:

Cibuli oloupeme, prepllime a nakrajime nadrobno. 900ml ¢istého vyvaru
z NIKAL univerzalni polévky pfivedeme k varu.

2 |Zice NIKAL pfirodniho olivového oleje Extra rozehiejeme ve velkém hrnci
a orestujeme na ném cibuli. Pfiddme 400g ryze na rizoto a restujeme rovnéz
dosklovata.

Zalijeme polovinou vyvaru z NIKAL Univerzalni polévky a vafime na stfednim
plameni, dokud se nevyvafi voda. Pfidame zbytek zeleninového vyvaru a
dale vafime, dokud se zbyla voda skoro celd nevyvafi. Nyni by rizoto mélo
mit spravnou krémovou, ale ne rozvafenou konzistenci. Pokud je dale pfili$
tvrdé, podlijeme dalsi trochou zeleninového vyvaru. Poté zamichame s
300g baby Spenétu, 100g nastrouhaného parmezanu a dvéma Izicemi NIKAL
bylinkového pesta.

Rizoto servirujeme v hlubokych talifich a dle libosti dozdobime listky Spenatu
a hoblinkami parmezanu.

TIP: Pro pfipravu tohoto pokrmu pouZzijte kvalitni ryzi na rizoto. S druhy Aborio
nebo Carnaroli docilite skvélé krémové konzistence. Da se pouzit také kulata
ryZe na rizoto nebo mlé¢na ryze, ale ty byvaji vétsinou nizsi kvality.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 14,5 g tuk - 82,4 g sacharidy « 22,7 g bilkoviny
6,3 g vlakniny « Energetickd hodnota 571 kcal





