Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Omega-3 Stolni olej
» NIKAL BIO Indické kofeni
« NIKAL Dyniova krémova polévka
+ NIKAL BIO Tmava omacka
+ 1 kg brambor
. sul
« 4 kureci prsa
+ 2 PL mouky
+ 2vejce
+ 80 g strouhaného kokosu
-+ 80 g strouhanky
+ 400 ml mléka, 1,5 % tuku
« 250 ml vody
+ 2jarni cibulky

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.

Kokosoveé kure se stouchanymi
brambory s dyni

&3 recept pro 4 osoby
pfiprava trva cca 45 minut

Pfiprava:

Troubu prfedehiejeme na 180°C. Oloupeme 1 kg brambor a dédme je vafit do slané
vody. Uvafené brambory pfecedime a nechame odlezet.

Mezitim okofenime 4 kufeci prsa s NIKAL BIO Indickym kofenim. V mise rozslehame
2 vejce, na vétsim tadcu smichdme strouhanku s kokosem a vedle ddme hroméadku 80 g
mouky. Kute obalime klasicky v trojobalu: hladkd mouka, rozslehana vejce a na zavér
strouhanka s kokosem.

V panvi rozehfejeme NIKAL Omega-3 Stolni olej a kufeci prsa smazime z obou stran
dozlatova. Smazené kureci kousky odkladame na pecici plech. Ddme zapéct do trouby
nacca 7 - 8 minut.

Mezitim rozehfejeme ve vétSim hrnci 400 ml mléka, pfimichdme 35 g NIKAL Dyrové
krémové polévky a povatime. Brambory rozstouchame, pfiddme do hrnce a michame
dokud se nam nevytvofi hladké pyré.

V dalSim hrnci rozehfejeme 250 ml vody, vmichdame 25 g NIKAL BIO Tmavé omacky
apovafrime.2jarni cibulky nakrajime na krouzky a pfiddme do omacky a chvili tdhneme.

Hotové kokosové kufeci kousky vyndame z trouby a naservirujeme na talife, pfidame
pyré, zalijeme tmavou omackou a mlizeme podavat.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 18,2 g tuk - 47,6 g sacharidy - 48,2 g bilkoviny -
9 g vlakniny « Energeticka hodnota 554 kcal



