Varime a peceme
s Nikalem

Ingredience

« NIKAL Pfirodni olivovy olej Extra
» NIKAL Omacka k peceni

+ 800 g zadniho hovéziho

+ 100 g hnédych Zampionu

. sul

+ Cerny mlety pepf

+ 400 ml vody

+ 1 lzice hoi¢ice

+ 1 IzZice rajského protlaku

+ 100 ml Slehacky na vafeni
+ 8 malych kyselych okurek
+ 100 g nakladanych cibulek
+ 500 g Cerstvych Specli

+ 1lzice masla

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.

AL

Hoveézi nudli¢ky Stroganoff
se speclemi

&3 Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 35 minut.

Postup:

Hovézi maso nakréjime na nudli¢ky asi 4 cm dlouhé a 1 ¢cm silné. Zampiony
nakrajime na vétsi kousky. V velké panvi rozehfejeme NIKAL Pfirodni olivovy
olej Extra, pfiddme hovézi nudli¢ky a zprudka opec¢eme. Maso vynddme

Z panve a poté osolime a opepfime.

Do vypeku pfilijeme 400 ml vody, ohifejeme a pfimichame 40 g NIKAL
Omacky k peceni. Kratce povafime. Pfidame hof¢ici, raj¢atovy protlak,
Slehacku a znovu kratce povafime. DO omacky vlozime zampiony

a asi 5 minut povafime.

Kyselé okurky nakrajime podélné na ¢tvrtky a vliozime do omacky spolu
s cibulkami a opecenym masem. Zamichame a nechdme odstat.
Specle orestujeme na masle.

TIP: MGzete zkusit jako vegetarianské jidlo, kdyZ na misto masa pouZzijete
tofu.

Hodnoty na jednu porci: Tuk: 21,3 g - Cukry: 88,3 g
Bilkoviny: 59,1 g « Vlakniny: 7,5 g « Energetickad hodnota: 791 kcal



