Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence
NIKAL Bild omacka

« NIKAL Omega 3 stolni olej

» NIKAL Bylinné sypké kofeni

+ 150 g bilych hrozn(, bez jader

« 1 pérek

+ 300 ml mléka, 1,5% tuku

+ 200 ml bilého suchého vina

+ 1 |zice zakysané smetany

+ 600 g lososa bez kosti

+ 1lzice masla

+ 2 lzice vody

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.

Filet z lososa s hroznovym omackou

@ Recept pro 4 osoby
Priprava trva cca 40 minut.

Priprava:
Nakréjime na poloviny 150 g bilych hrozni. Ocistime pérek a nakrajime
na tenké prouzky.

MIéko zahtejeme v hrnci, pfimichdme NIKAL Bilou omacku a bilé vino.
A krétce povafime. Odstavime a jemné vmichame IZici smetany. Do omacky
vlozime rozkréjené hrozny a nechdme odstat.

Losos nakrdjime na 4 stejné porce. Filety lehce osolime a na panvi rozehfeje-
me Izici NIKAL Omega 3 stolni olej. Losos osmahneme po obou strandch cca
4 minuty. Vyndame z plotny a nechame v teple.

Na cistou panev dédme rozehfat IZici mésla. Prouzky pérku vloZime na panev
a pfidame 2 |Zice vody a lehce podusime. Okofenime NIKAL Bylinnym
sypkym korenim.

Pérek naservirujeme na talif, pfiddme porci lososa a zalijeme omackou
z hrozna.

TIP: Vyborné jako pfiloha jsou opecené brambory nebo téstoviny.

Nutri¢ni hodnoty na jednu porci: tuk: 16,7 g « sacharidy: 18,9 g
bilkoviny: 40,2 g « vldkniny: 1,5 g - energeticka hodnota: 397 kcal



