Varime a peceme
s Nikalem

Ingredience

» NIKAL 100% rostlinny tuk

+ NIKAL Polévka - univerzalni
a polévkové koreni

+ NIKAL Omacka k peceni

+ 4 husistehna,acca350g

. sal

+ pepf mlety

+ 4 malé cibule

« 200 ml jable¢né stavy

+ 2 3alotky

+ 1 malou snitku rozmarynu

» 80 g marcipanu

+ 4 kysela jablka

+ 600 g hotového ¢erveného zeli

+ 80 g cerstvé brusinky

« 200 ml svafeného ¢erveného vina

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.

WAL

abrau chut !

Husi stehna s omackou s ¢ervenym svare-
nym vinem a ¢ervenym zelim s brusinkami

@ Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 80 minut.

Priprava:

Predehfejte troubu na 200°C. 4 husi stehna, kazdy cca 350 g, osolime
a opeprime. Do pekace dame 2 Izice NIKAL 100% Rostlinného tuku,
zahfejeme a stehna opeceme nejprve na strané s kizi asi 10 minut na
nizsi teploté a také na druhé strané.

Mezitim oloupeme 4 malé cibule a nakrajime na vétsi kostky. Prida-
me ke stehnlm a asi 2 minuty restujeme. Tuk opatrné slijeme a stehna
s cibuli zalijeme asi 200 ml jable¢né stavy a 200 ml vyvaru z NIKAL
Polévky - univerzalniho polévkového koreni. Peka¢ vliozime do trou-
by a dusime asi 45 minut na mirnéjsi teploté.

Zatim oloupeme 3alotky a nakrajime na malé kosticky a rozmaryn
otrhame ze stonku a nasekdme najemno. Rozmélnime s marcipanem
a prohnéteme.

Jablka zbavime jadfince a do prostoru po jadfinci ddame marcipan.
Pfidame do pekace na poslednich 15 minut peceni.

600g cerveného zeli ze sklenice ddme do hrnce a pridame cerstvé
brusinky a zahfejeme.

Do jiného hrnce dame 200 ml svafeného vina a 300 ml vody a ohfejeme.
Pfidame 50 g NIKAL Omacku k peceni, zamichdme a nechame 5 minut
povafit na mirném ohni.

Vyndame z pekace stehna a jablka a nechame odkapat. Nachystame na
talif, pfidame zeli a omacku.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 49,5 g tuk - 41,2 g sacharidy - 64 g bilkoviny
8,2 g vlakniny « Energetickd hodnota 898 kcal



