Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Olivovy olej
+ NIKAL Balance Tmava omacka
« NIKAL Masové koreni
. 2 3alotky
« 2jarnicibule
+ 1 strouzek ¢esneku
+ 1 Zlutd cuketa
+ 400 g hub - liska, ocisténé
« 2 lzice stavy z citrénu
. sul
+ pepf, Cerstvé mlety
+ 3 vétvicky tymianu
« 8 kratich medailonek,acca90g

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.

Kriti medailonky na zeleniné
s tymianovou omackou

@ Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 40 minut.

Priprava:
Salotky oloupeme a nakrajime na kosticky. Jarni cibule ocistime a nakréjime
na krouzky. Cuketu umyjeme a nakrajime asi na 1 cm silné kostky.

Ve velké panvi rozehfejeme 2 Izice NIKAL Olivového oleje a lisky s cuketou
zprudka orestujeme. Pfiddme nakrajenou 3alotku, ¢esnek a kratce orestujeme.
Pfimichame jarni cibuli a dochutime 2 IZici citrénové $tavy, soli a peprem.

Listecky z vétvicek tymianu odtrhdme a dame je do mensiho hrnce. Zalijeme
250 ml vody a pfisypeme 25 g NIKAL Balance Tmavé omacky. Za stalého
michani vafime cca 1 - 2 minuty.

V druhé panvirozehiejeme 2 Izice NIKAL Olivového oleje, 8 kriitich medailonek
okofenime NIKAL Masovym kofeni a z kazdé strany cca 3 minuty opeceme.

Na talife ddme nejdfive zeleninovou smés a poté na ni rozdélime medailonky.
Podavame s tymidnovou omackou.

Tipp: Misto lisek mUzete pouzit zampidny nebo hfibky.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 17,4 g tuk - 3,8 g sacharidy » 46,7 g bilkoviny
7,8 g vldkniny « Energetickd hodnota 366 kcal



