Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL 100% Rostlinny tuk

+ NIKAL Univerzalni polévkové korenl

« NIKAL Bylinné sypkeé koreni
+ NIKAL Bila omacka

+ 1kedlubna

+ 500 g mrkve

+ 1 cuketa

+ 200 g luskd sladkého hrasku
+ 1 Zlutd paprika

+ 600 g cerstvého lososa

« par kapek citronové stavy

+ par kapek Worcestrové omacky
+ 100 ml slehacky

+ 100 ml bilého vina

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.

Zeleninové ragu s lososem

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

Priprava:
Kedlubnu, mrkev, cuketu, hraskové lusky a Zlutou papriku ocistime
a nakrajime na kousky akorat do ust.

Na panvi rozehiejeme 2 Ilzice NIKAL 100% rostlinného tuku
a zeleninu kratce asi 5 minut podusime. Uvafime 300 ml vyvaru z
NIKAL Univerzalniho polévkového koreni a zeleninu na panvi zalijeme
a kratce povafime, zeleninu vyndame z panve do misy a nechame stat
v teple.

Lososové filety osusime, nakrajime na kostky a pokapeme citronovou
$tavou, worcestrovou omackou a okofenime NIKAL Bylinnym sypkym
korenim. Nechame chvilku stat. Poté lososové kousky vlozime do
vrouciho vyvaru a povafime asi 7 minut. Vyndame z vyvaru a dame do
misky a drzime v teple.

Do vyvaru ddme 100 ml smetany 100ml bilého vina. Kratce povafime
a pfidame NIKAL Bylinné sypké koreni. Omacku zahustime NIKAL
Bilou omackou pfidame zeleninu a lososové kousky.

TIP: Misto lososa mUzete pFisté zkusit krevety nebo garnéty. Samoziejmé
je mozné i kurfeci maso.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 35,0 g tuk - 15,0 g sacharidy - 37,0 g bilkoviny
Energeticka hodnota 510 kcal



