Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Pfirodni olivovy olej Extra
+ NIKAL 100% rostlinny tuk
+ NIKAL Salatové kofeni
+ NIKAL Masové koreni
+ NIKAL Bylinné sypké koreni
+ 2 svazky fedkvicky
+ 300 g Zampiénl
+ 8jarnich cibulek
+ 400 g smési salatd, ocisténé
+ 6 lzic vody
+ 640 g kratich prsou,
8 platkd asipo 80 g
« 2 lzi¢ky citronové stavy
+ 1 Izice pazitky, jemné nakrajené
1 lzice petrzelky, jemné nakrajené
+ 2lzice jable¢ného octa

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.

WAL

ubl’a" chut

Kruti rizek na redkvickach
a s zampiony

& Recept pro 4 osoby.

Priprava trva cca 35 minut.

Priprava:

Ocistéte 2 svazky rfedkvic¢ek a 300 g ZampionU a nakrajejte na tenké platky.
Omyjte 8 jarni cibulek a nakrdjejte na tenké krouzky. Ocistéte a promyjte
400 g michaného salatu. Zalivku pfipravime ze 4 Izic vody, 2 Izic NIKAL
Prirodniho olivového oleje Extra a 2 IZic jable¢ného octa. Ochutite NIKAL
Salatovym korenim.

Na panvizahftejte polévkovou Izici NIKAL 100% rostlinného tuku a osmazte
8 krutich Fizk( po kazdé strané asi 2 minuty. Odstrante z panve, okofente
NIKAL Masovym kofenim a drzte v teple.

Na péanev dejte fedkvicky a zampiony, kratce orestujte, zalijte 2 |Zicemi
vody a citronovou Stavou. Pfidejte jarni cibuli smichejte a pridejte NIKAL
Bylinné sypké koreni.

Michany salat promichejte s Izici jemné nasekané pazitky a Izici jemné
nasekané petrzelky a pfilijte zalivku.

Zeleninu s zampiony servirujte na talife a navrch dejte kr(ti fizky. Podavame
se salatem.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 8,7 g tuk - 4,5 g sacharidy - 42,8 g bilkoviny
2,5 g vldkniny « Energetickd hodnota 271 kcal





