Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Masové koreni
» NIKAL Omega 3 stolni olej
+ NIKAL Rajska polévka a omacka
» NIKAL Pfirodni olivovy olej Extra
+ 4 velka kureci stehna
+ 20 cherry raj¢atek
+ 1 kg oloupanych brambor
na vafeni
+ 1 lzicka mletého kminu
. sal
+ 100 g kapary
+ 100 g oliv, vypeckovanych
a pulenych
+ svazek omyté Cerstvé bazalky

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.

Pecené kure s rajcaty, kapary
a olivami

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

Priprava:
Troubu predehfejeme na 200°C. Kufeci stehna dostatecné okofenime NIKAL
Masovym kofenim.

Ve vétsim hrnci rozehfejeme Izici NIKAL Omega 3 stolniho oleje na stiedni
teplotu. Kuteci stehna v hrnci osmazime po obou stranach asi 2 minuty dozla-
tova a vyndame z hrnce. K chladné&jsimu oleji pfilejeme do hrnce asi 800 ml
vody a opét zahfejeme. Vmichdme 2 I1Zice NIKAL Rajské omacky a polévky a
kratce povafime. Raj¢atka nakrajime na pulky a vliozime do hrnce. Pfidame
kufeci stehna a asi 30 minut vafime az jsou stehna mékka.

Mezi tim brambory nakrajime na kostky asi 2 cm velké a okofenime mletym
kminem, soli a 2 IZicemi NIKAL Pfirodnim olivovym olejem a nechame krat-
ce marinovat. Nasypeme na plech s pecicim papirem a vlozime do trouby asi
na 20 minut.

Hotova stehna vyndame z hrnce a do omacky pfiddme kapary, pulené, vy-
peckované olivy a také Cerstvé listy bazalky. Lehce ohfejeme ale jiz nevafime.

Omackou pfrelijeme na talifi kufeci stehno a pfiddame kminové brambory.

Nutri¢ni hodnoty na jednu porci: tuk: 34,4 g - sacharidy: 45,3 g
bilkoviny: 39,7 g - vlakniny: 9,5 g « Energeticka hodnota: 667 kcal



