Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence
NIKAL Univerzalni polévka

« NIKAL BIO Tmava omacka

+ NIKAL 100% rostlinny tuk

« NIKAL Balzamikovy ocet

+ 200 g Specli

« filet srn¢i svickové o hmotnosti 700 g

+ 2lzicky hnédého cukru

+ 100 ml ¢erveného vina

+ 250 mlvody

+ 30 g horké cokolady

+ 80 g ostruzin, mrazené

+ 2 malé kedlubny, a ca. 200 g

+ 80 ml smetany

« sl

+ pepf, Cerstvé namlety

+ 2lZice najemno naseké petrzele

+ 1lzice masla

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.

Srncéi medailonky s kedlubnou a
ostruzinovou omackou

&3 Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 45 minut.

Priprava:

Srnéi svickovou nakréjime na 8 medailonek. Na panvi nechdme zkaramelizovat 2 Izice
hnédého cukru, pfidame 1 IZici NIKAL Balzamikového octu a 100 ml ¢erveného vina.
Povafime dokud se neudéld sirupova konzistence a pfiddme 250 vody. Vmichame
30 g NIKAL Tmavé omacky a pfiddme 30 g najemno nasekané horké cokolady.
Hotovou omécku odebereme z plamene a pfiddme ostruziny.

Oloupeme 2 malé kedlubny a nakrajime na zhruba 1 cm silné kostky. Kedlubnu vafime
ve slané vodé dokud nezmékne.

Pfipravime si 100 ml vyvaru z NIKAL Univerzélni polévky a pfidame 80 ml smetany.
Povafime dokud se jedna tfetina neodpafi.

Ve slané vodé uvafime Specle, pfecedime a nechdme okapat. Na panvi rozehtejeme 1
[Zici NIKAL 100% rostlinného tuku a medailonky z kazdé strany opeceme 2 - 3 minuty.
Hotové medailonky vyjmeme z panve, osolime a opepfime. Zabalime je do alobalu a
nechdme odpocinou 3 minuty.

Kostky kedlubny ddme do smetané omacky a pfiddme 2 IZice jemné nasekané petrzele.
Rozehiejme ostruzinovou omacku a pridame 1 IZici masla a dobfe promichame.
Kedlubnové kostky nandame na talif, pfiddme srnéi medailonky a ozdobime
ostruzinovou omackou. Servirujeme se Speclemi.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 18,4 g tuk - 47,7 g sacharidy « 47,2 g bilkoviny -
8,6 g vlakniny « Energetickd hodnota 565 kcal





