Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Polévka a univerzalni koreni

+ NIKAL Bylinné sypké koreni

+ 800 g kedlubny

« 2lzicky masla

+ 4filety lososa, kazdy po 160 g,
pfipravené k vareni

. Sal

« Pepr, Cerstvé mlety

« 1 Izice kerbliku nakrajeného
nadrobno

+ 1 Izice pazitky, nasekané nadrobno :
« Cerstvé bylinky a platky citronuna :

ozdobu

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 kedlubnou a bylinkami
&3 Recept pro 4 osoby.
Pfiprava trva priblizné 30 minut

Priprava:

Troubu pfedehfejeme na 160°C, oloupeme 800 g kedlubny a nakrdjime na
kostky Siroké asi 1 cm.

Do zapékaci misy nalijeme 100 ml NIKAL Polévka univerzalni kofeni a
priddme 1 PL nakrajeného masla. 4 filety lososa osolime, opepfime a pfiddme
do zapékaci misy. Pe¢eme asi 12 minut v troubé.

Mezitim si v hrnci rozpustime 1 Izici masla a podusime kedlubnu nakrajenou na
kosticky. Priljeme 80 ml vody, dochutime Bylinném sypkém kofenim NIKAL a
prikryté dusime asi 10 minut.

Pridame 1 Izici nadrobno nakrajeného kerbliku a pazitky.

Filety lososa vynddme z trouby a servirujeme. Kostky kedlubny rozlozime na
filety. Ozdobime Cerstvymi bylinkami a kolecky citronu.

Nutri¢ni hodnoty na jednu porci: 19 g tuk - 5,1 g sacharidy « 31,1 g bilkoviny
3,9 g vldkniny « Energetickd hodnota 321 kcal



