Varime a peceme
s Nikalem
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Ingredlence

NIKAL Omega 3 stolni olej
+ NIKAL Bylinné sypké koreni
+ NIKAL Rajska polévka a omacka
+ 4 kufeci stehna
+ 2cibule
+ 400 ml vody
+ 200 ml slehacky

+ 200 g Cerstvych nebo mrazenych hub

« Cerstva citronova stava
+ 1 lzice sekané petrzelky
« 1 Izice sekaného estragonu

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.

Bylinkové kure na houbach
s rajskou omackou

B Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 50 minut.

Priprava:
Troubu predehiejeme na 180°C. Kureci stehna rozdélime na horni a dolni
¢asti. Obé cibule oloupeme, rozpllime a nakrajime na prouzky.

Do zapékaciho hrnce dame Izici NIKAL Prirodniho olivového oleje Extra a
zahfejeme. Kufeci kousky osmazime po vsech stranach a okofenime NIKAL
Bylinnym sypkym korenim. Pfisypeme cibuli a vlozime asi na 15 minut do
trouby.

Mezitim dame do hrnce 400 ml vody a 60 g NIKAL Rajské omacky a
polévky. Zamichame, zahfejeme a kratce povafime. Pfimichame 200 ml
Slehacky. Omacku nalejeme na kureci kousky a pe¢eme dal3ich 15 minut.
Houby ocistime a nakrdjime na silngjsi platky. Na panev dame Izici
NIKAL Omega 3 stolniho oleje, zahfejeme a vlozime houby. Osmazime a
okofenime NIKAL Bylinnym sypkym kofenim a citronovou $tavou. Houby,
nasekanou petrzelku a estragon pfidame ke kufecim kouskiim a jemné
promichame.

Nechdme jesté 5 minut dopéct a mizeme servirovat.
TIP: Jako prilohu muzete podavat bagetky nebo téstoviny.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 36,1 g tuk - 32,7 g sacharidy - 17,8 g bilkoviny
4,2 g vlakniny « Energetickd hodnota 529 kcal





