Varime a peceme

I

s Nikalem

ngredience

NIKAL Polévka a univerzalni kofreni :

NIKAL Harmonie s pepfem

NIKAL Pfirodni olivovy olej Extra
NIKAL Salatové koreni

600 g malych brambor, varny typ A
1 ¢ajova Izicka celého kminu

1 svazek fedkvicek

200 g rukoly

1 Cervend cibule

1 polévkova IZice stfedné

ostré hoicice

polévkova IZice bilého vinného octa :

maly svazek hladké petrzele

4 vykuchani pstruzi, a cca. 250 g
1 citron

4 strouzky cesneku

sul

Cerstvé namlety pepf

Vsechny produkty NIKAL si objednejte v
teple Vaseho domova na internetu nebo
telefonicky.

NIKAL specialista na omacky, polévky a kofeni

Lesna 102

67102 Sumna

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.

Grilovany pstruh s bramborovo-
redkvickovym salatem

@ Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 60 minut.

Priprava:

600 g malych brambor varného typu A uvafime ve slané vodé se IZickou
kminu. Scedime a nechdme zchladnout. Mezitim ocistime svazek redkvicek
a nakrdjime na tenké platky. Umyjeme 200g rukoly a nechdme okapat.
Oloupeme ¢ervenou cibuli, pfepulime a nakrajime na tenké prouzky.

Brambory oloupeme a nakrajime na asi 1 cm tlusté platky. VloZzime do misky a
zalijeme 100 ml uvareného vyvaru z NIKAL Polévky a univerzalniho koreni.
Pfidame Izici hoicice, 2 Izice bilého vinného octa a 4 Izice NIKAL Pfirodniho
olivového oleje Extra a ochutime NIKAL Salatovym korenim. Pfidame
prouzky cibule a nechame asi 30 minut odlezet.

Listky petrzele oddélime od stonk( a najemno nasekdme. Pfed servirovanim
smichame s platky fekvicky a rukolou. Mezitim omyjeme 4 vykuchané
pstruhy a osusime. Citron nakrajime na platky. 4 strouzky cesneku oloupeme
a také nakrajime na platky. Pstruhy okofenime zevnitf i zvenku soli a pepfem.
Naplnime je citronem a ¢esnekem a ovazeme nebo umistime do klesti na
grilovani ryb.

PoloZime je na gril a grilujeme 10 - 12 minut dokfupava. Po grilovani
okofenime NIKAL Harmonii s pepfem.

Na talife rozdélime bramborovo-fedkvickovy saldt, polozime na néj grilované
pstruhy a servirujeme.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 25,9 g tuk - 26,5 g sacharidy « 57,5 g bilkoviny
6,3 g vlakniny « Energetickd hodnota 576 kcal



