Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Pfirodni olivovy olej Extra

» NIKAL Rajska polévka a omacka

« NIKAL Bylinné sypkeé koreni

+ polévkové nudle

+ 300g kratiho prsa

+ 1 malé cibule

+ 1 strouzek cesneku

+ 2509 tvrdych brambor

. sllz

+ 4vejce

+ 60g zelenych oliv, nakrajenych
na kolecka

+ 1 ¢ervena cibule

+ 10 listkl bazalky

+ 500ml vody

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.

Téstovinova omeleta s krutou
a rajcatovou omackou

& Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 40 minut.

Pfiprava:
Troubu predehiejeme na 160°C. Krdti maso nakrajime na malé kosticky.

Oloupeme cibuli, strouzek ¢esneku a 250g brambor. Cibulia ¢esnek nakrajime najemno
a brambory na asi 1 cm velké kosti¢ky. Brambory vafime ve slané vodé asi 3 minuty.

V zapékaci panvi rozehiejeme IZici NIKAL Pfirodniho olivového oleje Extra, pridame
cibuli, kosticky brambor a orestujeme. Poté pridame krdti maso a ¢esnek. Restujeme
dalsi tfi minuty. Dochutime Spetkou NIKAL Bylinného sypkého kofeni.

Do misy rozklepneme 4 vejce a vyslehame je. Polovinou vajec vylejeme na panev.
Pridame olivy a 200g uvarenych plévkovych nudli a poté pfilijeme zbytek vajec.
Pe¢eme na stfednim plameni, dokud se vejce na okrajich neza¢nou ptipékat. Poté
dédme panev do predehraté trouby a pe¢eme dalsich 8 - 10 minut, dokud se provrch
omelety nezbarvi dohnéda.

Mezitim oloupeme cervenou cibuli a nakrajime ji na tenké prouzky.V hrncirozehfejeme
IZici NIKAL Prirodniho olivého oleje Extra a osmazime na ném prouzky cibule.
Pfiddme 500ml vody a nechame prohfat. Poté vmichame 60g NIKAL Rajské polévky
a omacky a pfivedeme v varu. Poté vmichdme na prouzky nakrajené listecky bazalky.

Hotovou omeletu servirujeme s raj¢atovou omackou.

TIP: Poptejte se u svého dodavatele driibeze, jestli je kriita krmend kukufici - jeji maso
je jemnéjsi a méki.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 20,2 g tuk - 48,1 g sacharidy - 34,8 g bilkoviny -
5 g vlakniny - Energetickd hodnota 528 kcal





