Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Labuznicka porkova polévka
+ NIKAL Olivovy olej Extra
« NIKAL Bylinné sypkeé koreni
+ 1kg brambor
« 1 porek
+ 300 ml vody
+ 100 ml smetany
+ 4 malé filety pstruha lososového
s kdzi, ocisténé
. sul
- Cerstvé namlety pepf
+ 2 |zZice pazitky, najemno nakrajené
« pazitka na ozdobu

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 515291 055
Online www.nikal.cz
E-Mail nikal@nikal.cz

Vsechny ostatni ingredience nakoupite
ve Vasem oblibeném obchodé.

Lososovy pstruh s pérkovou
omackou a stouchanymi brambory

@ Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 45 minut.

Priprava:

Oloupeme 1 kg brambor, dle velikosti roz¢tvrtime a dame do slané vody.
Varime dokud nezméknou. Pfecedime, nechame okapat a pak je vratime
do hrnce. Pérek dobfe omyjeme, rozkrojime podél na dvé pllky a nakrajime
na tenké prouzky.

Do hrnce nalijeme 300 ml vody a 100 ml smetany, pockame dokud se
neohfeje a pfimichdme 50 g NIKAL Labuznické pérkové polévky. Pfidame
nakrajeny pérek a vafime 5 minut.

4 filety pstruha lososového rozkrojime na pulky a okofenime soli a pepfem.
Na vétsi panvi rozehfejeme NIKAL Olivovy olej Extra a pfidame filety se
stranou s kdzi dolu. Nechame restovat 3 minuty a potom panev sundame
z rozpdleni plotny, filety oto¢ime a nechdme je$té par minut restovat.
Brambory mezitim polijeme trochou NIKAL Olivovym olejem Extra
a rozstouchdme.

Stouchané brambory dochutime NIKAL Bylinnym sypkym kofenim.
Pridame 2 IZice nasekané pazitky.

Hotové filety ddme na talif spolu s pérkovou omackou a Stouchanymi
brambory. Ozdobime pazitkou a mizeme poddavat.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 22,1 g tuk - 41,6 g sacharidy - 35,9 g bilkoviny
8 g vlakniny « Energeticka hodnota 533 kcal



