Varime a peceme

s Nikalem

Ingredlence

NIKAL 100% rostlinny tuk

» NIKAL Univerzalni polévka

« NIKAL Bylinné sypkeé koreni

+ NIKAL Houbové Pesto

+ 4009 starsiho peciva, ususeného
a nakrajeného na kosticky

+ 1cibule

+ 1 Izice masla

+ 200ml polotu¢ného mléka

+ 200g tvrdého syru

+ 3 lzice mouky

+ 3vejce

+ 4 |Zice nizkotu¢ného tvarohu

« 1 svazek pazitky

« sl

. Cerstvé namlety pepf

+ 2 malé poérky

+ 100g na kosti¢ky nakrajené slaniny

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.

Syrové noky s houbovym pestem na
porkovém luzku

@ Recept pro 4 osoby.

Priprava trva cca 50 minut.

Priprava:

Do velké misy dame 400g usuSeného a na kosticky nakrajeného peciva.
Oloupeme cibuli, preplilime a nakrajime najemno. Poté ji orestujeme dozlatova
na 1 Izici masla, pfiddme 200 ml polotu¢ného mléka, pfivedeme k varu a poté
touto smési prelijeme kosticky peciva. Dobfe promichdme a nechame asi 20
minut odstat.

200g tvrdého syra nakrdjime na kosticky,pfidame ke smési s pecivem a
zamichdme. Poté vsypeme 3 IZice mouky a dlkladné zpracujeme. Poté
postupné pfidavame 4 IZice tvarohu a 3 vejce, dokud neuhnéteme komplaktni
smes.

Svazek pazitky nakrajime najemno a pfiddme do smési spolu s trochou soli a
pepfre. Poté ze smési udéldme 12 stejné velkych kulatych nokd.

2 porky podélné rozkrojime, omyjeme a nakrajime na prouzky. Poté je uvafime
ve vrouci vodé a scedime.

Na panvi orestujeme slaninu dokfupava a pfidame uvafeny poérek. Smés
zalijeme 100ml Cistého vyvaru z NIKAL Univerzalni polévky a pfivedeme k
varu. Dochutime Spetkou NIKAL Bylinného sypkého kofeni.

2 1Zice NIKAL 100% rostlinného tuku rozehfejeme na panvi a pe¢eme na ném
syrové noky na stfednim plameni z kazdé strany asi 3 minuty.

Na talife rozdélime pérek se slaninou, polozime pfes néj noky, pokapeme
NIKAL Houbovym pestem (pfiprava dle ndvodu na obalu) a ihned podavame.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 36,8 g tuk - 65,4 g sacharidy - 34 g bilkoviny
7,2 g vldkniny « Energetickd hodnota 739 kcal



