Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Harmonie s chilli a paprikou

+ NIKAL Olej na smazeni a fritovani
« NIKAL Pfirodni Olivovy olej Extra
+ NIKAL Rajska polévka a omacka

« NIKAL Bylinné sypkeé koreni

+ kufecich stehen asi 90g

. 2 stfedné velké porky

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.

Paliva kureci stehynka s grilovanym
porkem a rajcatovym dresinkem

&3 Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 40 minut.

Priprava:

1 Izici NIKAL Harmonie s chilli a paprikou smichame v misce se Izici medu
a2 Izicemi NIKAL Oleje na smazeni a fritovani. Promichame a marinujeme
kureci stehna.

Z porku odstranime tvrdsi venkovni listy a Cistd porek nakrajime na asi
5 cm dlouhé kousky. Pérek vlozime asi na 3 minuty do vrouci slané vody.
Nechame okapat a proplachneme studenou vodou.

Dresink: 2 I1Zice NIKAL Rajské omacky a polévky, 1dcl vody a 4 Izice NIKAL
Olivového oleje EXTRA smichame v misce a ochutime s NIKAL Bylinnym
sypkym korenim.

Marinovana kufeci stehna dame na gril a grilujeme asi 12 minut ze viech
stran. Ke konci pfidame na gril pérek a grilujeme z kazdé strany asi 3 minuty.

Grilovany porek servirujeme na talif s dresinkem a hotovymi kufecimi
stehynky.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 42,5 g tuk - 7,7 g sacharidy » 38,5 g bilkoviny
2,7 g vldkniny « Energetickd hodnota 566 kcal



