Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Pfirodni olivovy olej Extra
+ NIKAL 100% rostlinny tuk
+ NIKAL Bylinné sypké koreni
« téstoviny spirdly
+ 2 strouzky cesneku
1 vétvicka salvéje
+ 2 vétvicka tymianu
+ 1 vétvicka rozmarynu
+ 400 g cherry rajcat
+ 100 g rukoly
+ 4filety zcandata,a 120 g
« 8 velmi tenkych platkl pancetty

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.

Smazeny candat na spiralovych
téstovinach v bylinkovo-cesnekovém
oleji s dusenymi rajcéaty a pancettou

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

Priprava:
Oloupeme 2 strouzky ¢esneku a nakrajime na tenké platky. Bylinky otrhame
z vétvicek a najemno nasekame, nakrajime na polovinu 400 g cherry rajcat.

Na panvi zahfejeme NIKAL Prirodni olivovy olej Extra, pfidame Cesnek
a bylinky a lehce orestujeme. Pfiddme cherry raj¢ata a podusime pod
pokli¢ckou asi 5 minut.

Ocistime 100 g rukoly a nakrajime najemno.

Omyjeme 4 filety z candata, osusime a okorenime NIKAL Bylinnym sypkym
korenim.

Na panvi rozehiejeme 3 Izicky NIKAL 100% rostlinného tuku, osmazime
filé z obou stran asi na 2 minuty. Vynddme z panve a nechdme zakryté v
teple. Osmazime 8 platkd pancetty do kfupava.

400 g téstovin uvafime podle navodu na baleni, slijeme a smichdme s
bylinkovym olejem s Cesnekem a rajcaty. Pfipravte na talif, posypte rukolou
a pridejte filé z candata a pancettu.

Tip: Pancetta je italska verze nasi anglické slaniny.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 23,1 g tuk - 35,5 g sacharidy - 31,9 g bilkoviny
5,6 g vldkniny « Energetickd hodnota 486 kcal





