Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Omega-3 olej s hiibky

+ NIKAL Boloriska omacka

« NIKAL Bila omacka

+ 1 cibule

+ 1 strouzek ¢esneku

+ 300 g na platky nakrajenych
Zampionu

+ 1PL najemno nasekaného
rozmarynu

. sul

+ pepf

+ 350 g lasagni (asi 20 kust)

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.

Lasagne alla bolognese
@ Recept pro 4 osoby
Priprava trva cca 60 minut

Priprava:
Troubu pfedehiejeme na 200°C (poté stdhneme na 180°C).

1 cibuli a jeden strouzek ¢esneku nakrajime na malé kousky a opeceme
je dozlatova na 2 PL NIKAL Omega-3 oleje s hiibky. Pfidame 300 g na
platky nakrajenych Zampion( a dale smazime asi 2-3 minuty. Okofenime
rozmarynem, soli a pepfem.

240 g NIKAL Bolonské omacky rozmichame v 1 litru vody a vafime
2-3 minuty. Smichdme se Zampionovou smési a odstavime.

100 g NIKAL Bilé omacky rozmichame v 750 ml teplé vody, kratce povafime
a také odstavime.

Vysokou hranatou formu na peceni vylozime platky lasagni a prelijeme
nejdfive bolonskou smési a poté bilou omackou.

Takto vse opakujeme, stfidame vrstvu za vrstvou, dokud nezuzitkujeme
veskerou smés a nezakoncime vrstvou bilé omacky.

Formu na peceni vlozime do trouby a pe¢eme asi 30 minut.

Tip: Lasagne ziskaji jedine¢nou chut, pokud kazdou vrstvu posypeme
parmezanem.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 11,2 g tuk - 111,4 g sacharidy » 30,2 g bilkoviny
13,9 g vldkniny « Energetickd hodnota 695 kcal



