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=

Ingredlence

NIKAL Bylinné sypké koireni
+ 1kg ¢ernych kofenl
+ 2lzice masla
+ 1 Izice mouckového cukru
+ 4 kusy listového tésta
+ Zluty hrach puleny
« pecici papir
+ 2Zloutky
+ 80 g zakysané smetany
+ 40 g parmezanu
+ 80 g nasekanych liskovych ofiska
+ 1IZice jemné nasekané petrzelky

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 515291 055
Online www.nikal.cz
E-Mail nikal@nikal.cz

Vsechny ostatni ingredience nakoupite
ve Vasem oblibeném obchodé.

Zapeceny cerny koren s liskovymi
orechy

@ Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 60 minut.

Priprava:

Troubu predehfejeme na 220 stuprid. 1 kg ¢ernych kofentd omyjeme pod tekouci vodu.
Do vétsi misky dame Izici citronové stavy a zalijeme 1,5 litrem vody. Kofeny oloupeme
a jesté jednou omyjeme a dame na chvili do misky. Poté kratce vafime ve slané vodé.

Na velké panvi rozpustime 2 Izice masla a koreny orestujeme. Posypeme 1 lIzici
mouckového cukru a nechame zkaramelizovat.

Listové tésto na pomoucnéném valu rozvalejte na plét a rozlozime do hranaté formy
o velikosti asi 30 x 12 cm a pfikryjeme pecicim papirem. Formu naplnime Zlutym
hraskem. Ddme péct na 10 minut. Z formy pak vyndame pecici papir spolu se Zlutym
hraskem.

V malé misce smichame Zloutky s jemné nastrouhanym parmezanem a klirou
a priddme NIKAL Bylinné sypké koreni. Tésto zevniti potfeme a pfidame cerny koren.
Na péanvi oprazime 80g jemné nasekanych liskovych ofiskd. Cerny kofen posypeme
ofisky a ddme 20 minut péct.

Posypeme jemné nasekanou petrzelkou a miizeme podavat.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 38 g tuk » 15,1 g sacharidy « 12,5 g bilkoviny «
7,9 g vldkniny « Energetickd hodnota 456 kcal



