Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence
NIKAL Omacka k peceni

+ NIKAL 100% rostlinny tuk

+ 1kg chrestu

+ 350 g rlznych hiibkd a hub, ocisténych

o 1lzice masla

« 1 lZice Cestvé vylisované citronové Stavy :

+ 250 ml polotu¢ného mléka

+ 800 g brambor varného typu A

+ 2 lzice najemno nasekané pazitky

« Cerstvé nastrouhaného
muskatového ofisku

« stl

« Cerstvé namlety pepf

+ cukr

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.

Houbovo-chrestové ragu
s bramboracky

& Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 70 minut.

Priprava:

1 kg chestu oloupeme a odfizneme zdfevnatélé konce. Nakrdjime na Sikmo na asi 3
c¢m dlouhé kousky. Vatime je v osolené vodé se Spetkou cukru asi 10 minut. Scedime
a nechame okapat.

350 g hiibkl a hub nakrajime na mensi kousky a osmazime je na masle. Ochutime 1
|Zici citronové $tavy, soli, pepfem a poté nechdme odpocinout.

250 ml mléka nalijeme do panve po houbach a prohiejeme. Vmichame 25g. NIKAL
Omacka k peceni piivedeme k varu a nechdame vafit asi 1 minutu. Vlozime zpét
houby, zamichame a ddme stranou.

800 g brambor varného typu A oloupeme a nastrouhdme nahrubo. Vymackame
prebytec¢nou vodu, ddme do misky a okofenime soli, pepfem a muskatovym ofiSkem.

Na panvi rozehiejeme 4 Izice NIKAL 100% rostlinny tuk. Z brambor udélame
placi¢cky a smazime je jednotlivé. Otac¢ime, pfimackneme a smazime dokfupava.

Mezitim pfivedeme k varu houbové ragu, pfiddme kousky chiestu a vafime asi 5 minut
na mirném plameni.

Na talifich servirujeme houbovo-chfestové ragu s bramboracky a posypeme pazitkou.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 19,5 g tuk - 36,2 g sacharidy « 11,2 g bilkoviny
8,7 g vlakniny « Energetickd hodnota 371 kcal



