Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL 100% rostlinny tuk

« NIKAL Polévka a univerzalni kofeni

« NIKAL Omacka k peceni

+ 4 husi stehna, kazdé cca350 g

. sal

+ pepf, Cerstvé mlety

« 4 mala cibule

« 200 ml jable¢né stavy

. 1 3alotka

« 600 g zavafeného Cerveného zeli

+ 200 ml ¢erveného vina (nebo vyvar
z polévky NIKAL)

+ kynuté nebo houskové knedliky
pro 4 osoby

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.

Husi stehno s kynutymi
knedliky a cervenym zelim

@ Recept pro 4 osoby.

Priprava trva cca 80 minut.

Pfiprava:
Predehfejte troubu na teplotu 200 ° C. Husi stehna osolime a opepiime. V pekaci

rozehiejeme 2 Izice NIKAL 100% rostlinného tuku a osmazime stehna na strané
s kdizi. Potom otoc¢ime a osmazime i z druhé strany.

Mezitim oloupeme cibule a nakrajime na vétsi kostky. Pfiddme do pekace ke stehniim
a orestujeme. Slijeme opatrné tuk a zalijeme jable¢nou $tavou a 200 ml vyvarem
z NIKAL Polévky a univerzalniho kofeni. VloZime do trouby a pe¢eme asi 45 minut.

Pripravte si knedliky podle vlastniho receptu nebo hotové knedliky ohfejte. Vlozte
600 g hotového cerveného zeli do kastrolu a zahftejte.

Zahftejte 200 ml ¢erveného vina (nebo vyvaru z polévky NIKAL) s 300 ml vody v panvi,
pridejte 50 g NIKAL Omacky k peceni, zamichejte a pfivedte k varu. Povarte asi
5 minut.

Vyjméte stehna z pekace a nechte je okapat. Rozlozime na talite a podavame s knedliky,
Cervenym zelim a oméackou.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 49,5 g tuk - 41,2 g sacharidy « 64 g bilkoviny «
8,2 g vlakniny « Energetickd hodnota 898 kcal





