Varime a peceme
s Nikalem

Ingredience

+ NIKAL 100% rostlinny tuk
« NIKAL Univerzalni polévka
» NIKAL BIO Indické koreni
+ 60 g ryze Basmati
. sal
« 1 mald cibule
+ 2rtapikaté celery
+ 200 g zampionu
+ 250 g kufrecich prsnich fizkl
+ 200 ml kokosového mléka
« 2jarni cibulky nakrdjené
na kolecka

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.

obrou chut !

Curry-ryzova polévka s kurecimi
nudlickami a zampiony

@ Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 30 minut.

Priprava:
Uvafime 60 g ryze Basmati a scedime. Cibuli oloupeme a nakrajime
na malé kosticky. Celer a Zzampiony nakrajime na tenké platky.

Kureci prsa nakrajime na asi 1 cm velké kostky. Na panvi rozehiejeme
1 1zici NIKAL 100% rostlinného tuku a osmazime na ném nakrajena
kufeci prsa. Pfidame cibuli, celer, zampidny a kratce podusime. Pfidame
NIKAL BIO Indické koreni.

Uvafime 1 litr vyvaru z NIKAL Univerzalni polévky. Pfidame uvafenou
ryzi a rozmixujeme ty¢ovym mixérem. Pfiddme kokosové mléko a znovu
kratce povarime. Podle chuti pfiddme NIKAL BIO Indické koreni.

Polévku nalijeme do misek nebo do hlubsich talit( a pfiddme Zampiony
s masem. Ozdobime jarni cibulkou.

TIP: Pokud mate radi ostrd jidla, pfidejte do polévky thajské chilli
papricky a trochu koriandru.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 14,7 g tuk - 16,9 g sacharidy - 19,5 g bilkoviny
5,4 g vldkniny « Energetickd hodnota 280 kcal



