Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence
NIKAL Olej na smazeni a fritovani
+ NIKAL Masové koreni
+ NIKAL Balance salatovy dresink
bylinkovy
+ NIKAL Olivovy olej Extra
« 1PLmedu
+ 2 zralé hrusky
. 8 veprovych medailonkd, a 70 g
+ 300 g omyté a ocisténé rukoly

+ 2PL prazenych dyiovych seminek : :

+ 60 g Cerstvé strouhaného
parmezanu

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.

Veprové medailonky s pecenou
hruskou na rukolovém salatu

@ Recept pro 4 osoby
Priprava trva cca 40 minut

Priprava:

2 zralé hrusky rozctvrtime a odstranime z nich jadfinec. Na panvi
: rozehrejeme 1 PL NIKAL Oleje na smazeni a fritovani a hrusku z kazdé
strany 2 minuty restujeme. Pfiddme 1 PL medu a hrusky glazujeme.

Ve vétsi panvi rozehifejeme 1 PL NIKAL Oleje na smazeni a fritovani
a 8 veprovych medailonek peceme z kazdé strany 3 minuty. Hotové
medailonky vynddme z panve, okofenime NIKAL Masovym kofenim
a nechame 3 minuty odpocinout.

Mezitim pfiddme do 90 ml vody a 90 ml NIKAL Olivového oleje Extra
30 g NIKAL Balance Salatového dresinku a 300 g rukoly namarinuje-
me.

Rukolovy salat ddme na talif, posypeme 2 PL restovanych dynovych
seminek a nastrouhanym parmezanem.

Veprové medailonky a glazovanou hrusku polozime na salat
a podavame.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 38,7 g tuk - 18,5 g sacharidy - 34 g bilkoviny
5,6 g vldkniny « Energetickd hodnota 569 kcal





