Varime a peceme
s Nikalem

Ingredience

+ 1 stonek hladkolisté petrzele
+ 50 g zampion(

+ 1/2 Cervené papriky

+ 1 IzZice oleje

+ NIKAL Kufeci polévka

« 70 g smazené zavarky (Backerbsen) :
« 2 lZice strouhaného syra, napt. emental :

Piiprava:

NIKAL Kureci polévka

« 1 polévkovou IZici (cca 20 g) roz-
michejte v 1 litru horké vody, dobre
promichejte a cira kureci polévka je
pfipravena.

+ Na jeden talif pouzijte 1 ¢ajovou
IZicku (cca 5 g) prasku NIKAL Kureci
polévky — Cira polévka & univerzalni
koreni.

Vsechny produkty NIKAL si mGzete pohod-
Iné objednat z tepla Vaseho domova pres
internet 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.

Kureci polévka se smazenou
zavarkou

EB Recept pro 2 osoby
. Priprava trva cca 10 minut.

Priprava:

Petrzel omyjeme, osuSime a otrhame listky ze stonku. Listky jemné na-
sekame. Zampiony ocistime, rozpulime a nakrajime na platky. Papriku
omyjeme, zbavime seminek a nakrajime na malé kosticky.

Na panvi rozehfejeme olej a pfiddme nakrajené Zampiony a papriku.
Kratce orestujeme.

Mezitim v hrnci pfivedeme k varu 500 ml vody a postupné do ni vmicha-
me NIKAL Kureci polévku. Na mirném ohni vafime pfiblizné 5 minut a

obcas zamichame.

Hotovou NIKAL Kufeci polévku nalijeme do dvou talifd. Posypeme
strouhanym syrem a nasekanou petrzeli a ihned podavame.

Tipp: Misto syra mUiZete polévku ozdobit opecenymi platky slaniny.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 11,5 g tuk - 8,5 g sacharidy -« 6,5 g bilkoviny -
Energeticka hodnota 166 kcal



