Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Olivovy olej Extra

+ NIKAL Masové koreni

» NIKAL Balance Salatovy dresink
bylinkovy

+ 1 cCervené paprika

+ 1 Zlutd paprika

+ 700 g teleciho mletého masa

+ 2vejce (tf. M)

+ 1 PL strouhanky

+ 2 PL nizkotu¢ného tvarohu

« 1 PL Cerstvé nasekané petrzelky

+ 1 PL ¢erstvé nakrajeného oregana

« 2 svazky redkvicek

« 1 svazek pazitky

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.

Teleci sekana s redkvickovym
salatem

@ recept pro 4 osoby
pfiprava trva cca 55 minut

Priprava:

Redkvickovy salat: Troubu predehiejeme na 200° C. Cervenou a Zlutou
papriku roz¢tvrtime a odebereme jadfince se stopkou. Ctvrtky papriky
nakrajime na jemné kostky.

Na panvi rozehfejeme 2 PL NIKAL Olivového oleje Extra a paprikové kostky
zhruba 5 minut podusime. Vynddme z panve a nechame vychladit.

Mezitim dame do misy 700 g teleciho mletého masa, pfidame 2 vejce,
1 PL strouhanky, 2 PL nizkotu¢ného tvarohu, bylinky a celé promichame
a vytvofime kompaktni hmotu. Pfidame kostky papriky a dochutime NIKAL
Masovym korenim. Vétsi zapékaci misu vytieme NIKAL Olivovym olejem
Extra a naplnime masovou smési. Pe¢eme 35 - 40 minut v predehiaté
troubé.

Mezitim ocistime 2 svazky fedkvicek a nakrdjime na tenké platky. 1 Svazek
pazitky nakrdjime na jemné rolky a spolu s platky fedkvi¢ek ddme do misy.
Z 12 g NIKAL Balance Saldtového bylinkového dresinku, 60 ml vody
a 30 ml NIKAL Olivového oleje Extra pripravime dresink a saldt jim
marinujeme.

Sekanou vyndame z trouby, nechame 5 minut odpocinout, nakrdjime na
platky a servirujeme s fedkvickovym saldtem.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 24,3 g tuk - 11,7 g sacharidy - 44,3 g bilkoviny
7,1 g vldkniny « Energetickd hodnota 446 kcal





