Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence
NIKAL Olivovy olej Extra
+ NIKAL Rajska omacka a polévka
« NIKAL BIO Italské kofeni
+ 400 g téstovin - vrtule
« 120 g nakladanych, susenych rajcat
« 2 strouzky ¢esneku
+ 50 g mandli, nasekanych
+ 250 g zelenych fazoli
- sal
+ 1lzice oregédna
+ 350 ml vody
+ 4 lzice parmazanu

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.

Téstoviny se zelenymi fazolkami
a rajcaty

&3 Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 50 minut.

Pfiprava:
120g nakladanych susenych raj¢at nakrdjime na vétsi kousky.

2 strouzky ¢esneku oloupeme a nakrajime na jemné platky. Na panvi oprazime bez
tuku 50g jemné nasekanych mandli. Pfiddme nasekand susena rajcata a 2 Izice NIKAL
Olivového oleje Extra. Hotovou smés rozmixujeme na jemnou hustou omacku.

2509 zelenych ocisténych fazolovych luskl nakrajime na cca 3 cm kousky a spatime
kratce ve vrouci slané vodé. Pfrecedime a oplachneme studenou vodou.

Dame varit 400g téstovin (vrtule) dle ndvodu na baleni. Pfecedime a nechdme okapat.

Mezitim na panvi rozehiejeme 2 lZice NIKAL Olivového oleje Extra a pfidame
nakrajeny cesnek a 1 Izici nasekaného oregana. Kratce podusime. Pfiddme omacku a
dobfe promichdme. Zalijeme 350 ml vody a zahtejeme.

Pfimichdme 30 g NIKAL Rajské omacky a polévky a kratce povafime. Pfiddme zelené
fazolky. Okofenime NIKAL BIO Italskym kofenim.

Do hotové omiécky pfiddme téstoviny a servirujeme na pfipravenych hlubokych
talifich. Posypeme parmezanem a ihned podavame.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 38,2 g tuk - 74 g sacharidy - 21,3 g bilkoviny «
12,9 g vldkniny « Energetickd hodnota 774 kcal





