Varime a peceme
s Nikalem

Ingredience

« NIKAL Prirodni olivovy olej Extra
» NIKAL Houbova krémova polévka
« NIKAL Rajska omacka

+ 4 velké cuketyi

« sal

+ 1 kg zZampion(

+ 2 Cervend cibule

« 1 zluta paprika

+ 3 |Zice najemno nasekanych jarnich

bylinek, napf. kerblik, pazitka, Stovikr

+ 500 ml vody
« snitky kerbliku na dekoraci

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.

Veganské zampionovo-
cuketové lasagné

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

Priprava:

4 velké cukety ocistime a podélné rozkrajime budto ostrym noZzem nebo krajecem
na chleba. Platky cuket poté namarinujeme 2 Izicemi NIKAL Pfirodni olivovy
olej Extra a pfidame trochu soli.

1kg zampion nakrajime na malé kosti¢ky. Oloupeme 2 cervené cibule, roz¢tvrtime
a oddélime od stonku a zrni¢ek. Poté vie nakrdjime na malé kosticky.

Na panvi rozehiejeme 2 Izice NIKAL Prirodni olivovy olej Extra. Nakrajenou
cibuli, papriku a Zampiony orestujeme na panvi.

Zajileme 200ml vody, pfidame 40g NIKAL Houbova krémova polévka
zamichame a pfivedeme k varu. Poté do smési vmichame bylinky.

V hrnci lehce ohiejeme 500ml vody, vmichame 60g NIKAL Rajska omacka a
pfivedeme k varu.

Rozehiejeme (grilovaci) panev a orestujeme na ni platky cukety z obou stran.

Na talif servirujeme vzdy platek cukety a potfeme jej houbovou smési. Tento
postup tfikrat opakujeme a ukoncime platkem cukety.

Poté tyto cuketové lasagné prelijeme rajskou omackou, dekorujeme kerblikem a
ihned podavame.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 18,7 g tuk - 80,8 g sacharidy « 5,6 g bilkoviny
4,9 g vlakniny « Energetickd hodnota 267 kcal



