Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL BIO smési koreni
»Mexické koreni«
« NIKAL Pfirodni Olivovy olej Extra
+ 2limetky
1 vétsi celé kure, rozpllené
+ 1 saldtovou okurku
+ 400 g Cervenych a Zlutych raj¢at
+ 20 gzazvoru
« 2 strouzky cesneku
+ 1 stfedné velkd cibule
- sul
+ pepf

+ 2lzice jemné nasekaného koriandru :

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.

Grilované kure
v chilli-limetkové marinadeée

B Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 45 minut.

Priprava:

Marindda: Nastrouhdme kdru z jedné limetky do misy a pfidédme
vymackanou stavu. Pfidame 1 Izici NIKAL BIO Mexického koreni. Peclivé
promichame.

PUlky kufete polozime na gril nejprve kzi nahoru. Grilujeme asi 15 minut.
Poté otocime a grilujeme dalSich 15 minut. B€hem grilovani potirdme
marinadou.

Mezitim pripravime salat. Do misy vymackame $tavu z druhé limetky,
okurku nakrdjime na kostky a raj¢ata na ¢tvrtky a ptidame do misy. Zazvor,
Cesnek a cibuli oloupeme a nasekdme na jemné kousky. Vse dohromady
promichdme a pfidame 4 lIzice NIKAL Olivového oleje Extra. Osolime
a opepfime.

Pfiddme 2 Izice nasekaného koriandru a servirujeme k hotovému
grilovanému kufeti.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 53,2 g tuk « 4,4 g sacharidy - 51,2 g bilkoviny
1,6 g vlakniny « Energetickd hodnota 687 kcal



