Varime a peceme
s Nikalem

I

£

(P

i

ngredience

NIKAL Bolonska omacka

NIKAL Prirodni olivovy olej Extra
12 platk{ na lasagne

2 Salotky

2 strouzky cesneku

400 g ricotty

2 Zloutky

2 |zice nasekané petrzelky

2 Izice nasekané pazitky

6 mensich listk( bazalky

100 g strouhaného parmezanu
stl

mlety pepf

1 1zi¢ka citronové stavy

1 Izicka strouhané citronové kary
100 g nastrouhané mozzarelly

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 80016 66 16
Fax 515291055
Online www.nikal.cz
E-Mail nikal@nikal.cz

Vsechny ostatni ingredience nakoupite
ve Vasem oblibeném obchodé.

Gratinované zavitky plnéné ricottou
a bolonskou smeési

@ Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 45 minut.

Priprava:
Troubu predehiejeme na 180°C. 12 platkd nalasagne dame do hrnce a zalijeme

vrouci vodou. Scedime a nechdme okapat. Platky rozloZzime na pracovni stdl
a nechame vychladnout.

Do hrnce dédme 200 ml studené vody a 40 g NIKAL Bolonské omacky,
rozmichame a 2 minuty povafime.

Salotky a ¢esnek oloupeme. Cibulku nakrajime na kosti¢ky a ¢esnek nasekdme
najemno. Do panve dame 1 IZici NIKAL Olivového oleje Extra, zahfejeme
a cibuli a ¢esnek orestujeme a dame do vétsi misy.

Do misy pfiddme 400g ricotty a 2 Zloutky a dobfe rozmichdme. Pfidame také
petrzelku a pazitku, bazalkové listky a nastrouhany parmezan. Vie smichame,
okofenime soli, peptem, citronovou $tavou a strouhanou klrou z citronu.

Na platky lasagni rozdélime smés s ricottou a bolofskou omacku. Naplnéné
platky srolujeme.

Zapékaci formu vytfeme 2 lIzicemi NIKAL Pfirodniho oleje Extra a vloZime
zavitky. Posypeme strouhanou mozzarellou a pe¢eme v troubé asi 10 minut
dozlatova.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 42,0 g tuk - 25,5 g sacharidy - 30,2 g bilkoviny
2,9 g vldkniny « Energetickd hodnota 609 kcal





