Varime a peceme
s Nikalem

Ingredience
+ NIKAL Bylinné sypké koreni

- NIKAL BIO Francouzska bila oméacka :

+ 100 g mouky

+ 200 ml mléka

+ 4 vejce (tf. M)

+ 4 PL rozpusténého masla

+ 80 g dusené Sunky

+ 2 PL jemné nasekané pazitky
+ 2 PL jemné nasekaného kerbliku
+ 1,5 kg bilého chrestu

. sal

+ 150 g masla

+ 1 lzi¢ka cukru

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.

Zapeceny chrest se Sunkovou
palacinkou

&3 recept pro 4 osoby
priprava trva cca 50 minut

Priprava:

Troubu predehiejeme na 180 °C. Do hladka zamichame 100 g mouky a
200 ml mléka. Dale vmichame 4 vejce a 2 IZice rozpusténého masla. 80 g
dusené Sunky nakrajime na jemné kosticky. Pfipravené kosticky pridame
spolu se 2 Izicemi nasekané pazitky a se 2 Izicemi nasekaného kerbliku
do tésta. Okofenime $petkou NIKAL Bylinnym sypkym korenim. Na
panev nalijeme rozpusténé maslo a na ném usmazime tenké palacinky.

1,5 kg bilého chiestu oloupeme a zbavime se konct. Do hrnce pridame
2 litry vody a pfivedeme je k varu. Osolime, 1 IZzickou cukru osladime a
nechame chrest cca. 10 minut provaifit tzv. ,,na skus”". Vyjmeme z hrnce
a nechame v cedniku odkapat.

Mezitim dédme do hrnce 300 ml studené vody, 50 g NIKAL BIO
Francouzskeé bilé omacky, promichame a za stalého michani povarime.
150 g masla rozkrojime na kostky a vmichame, dokud se nerozpusti.

Kazdou palacinku naplnime nékolika stonky chfestu a vlozime do
zapékaci misy. Rovnhomérné prelijeme NIKAL BIO Francouzskou bilou
omackou, ddme do trouby a dozlatova upeceme.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 62 g tuk » 32,4 g sacharidy - 25,3 g bilkoviny
7,1 g vldkniny « Energetickd hodnota 791 kcal





