Varime a peceme

s Nikalem

Ingredience

NIKAL Omega-3 olej s rozmarynem
« NIKAL Smés kofeni na stavnaté kuFe§
« NIKAL Harmonie s pepiem :
» NIKAL Smés kofeni na pecené
brambory
« 1 citron, Stava + klra
+ 800 g kufecich palicek
+ 800 g brambor, pevnych
« 75 g kukuti¢né krupice
+ 1 strouzek ¢esneku
+ 300 g jogurtu, 3,8% tuku

Vsechny produkty NIKAL si objednejte v
teple Vaseho domova na internetu nebo
telefonicky.

NIKAL specialista na omacky, polévky a kofeni
Lesna 102

67102 Sumna

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.
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Pecena kureci stehna s citronovym
jogurtovym dipem a kukuri¢cnymi
hranolky

&3 recept pro 4 osoby
pfiprava trva cca 65 minut

Priprava:

Vymackejte Stavu z 1 citronu a nastrouhejte klru. Smichejte na marinddu $tavu z %2
citronu, 2 Izici NIKAL Omega-3 oleje s rozmarynem a 2 cajové Izicky NIKAL Smési
kofeni na Stavnaté kufre.

Nejprve omyjte 800 g kurecich pali¢ek ve studené vodé a osuste kuchynskou utérkou.
Poté kufeci stehna dobfe natfete marinadou, vlozte do pekace a odlozte stranou.

Pfedehfejte troubu na 180 ° C. Oloupejte 800 g brambor, nakrajejte na silné hranolky a
osuste. Smichejte v misce hranolky se 2 I1Zicemi NIKAL Omega-3 oleje s rozmarynem,
pridejte 75 g kukufi¢né krupice a vie dobfe promichejte. Poté rozlozte kukufi¢né
hranolky na plech.

Vlozte plech s hranolky a pekdac s kufetem na sebe do trouby. Hranolky a kufeci maso
peceme asi 40 - 45 minut. Hranolky obcas obracejte.

Oloupejte 1 strouzek ¢esneku, nastrouhejte ho najemno a promichejte s 300 g jogurtu,
3,8% tuku, stdvou ze zbyvajiciho Y citronu a citronovou kdrou. Dochutime 1 ¢ajovou
IZickou NIKAL Harmonii s pepfem.

Vyjméte hranolky a kufeci stehna z trouby. Kukufi¢né hranolky dochutte 2 ¢ajovymi
[Zickami NIKAL Smési na smazené brambory.

Stehna s hranolky naaranzujte na talite a podavejte s citronovym jogurtem.

Tip: Hranolky nebo kute mazete vytahnout z trouby v rozdilny ¢as, podle toho, jak jsou
hotové.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 35 g tuk - 51,1 g sacharidy - 44,8 g bilkoviny «
6,6 g vlakniny « Energetickd hodnota 415 kcal





