Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL 100% rostlinny tuk

+ NIKAL Dynova krémova polévka

+ NIKAL BIO Africké kofeni

+ 100 ml kokosového mléka

+ % chilli papricky, bez jadyrek
a jemné nasekané

+ 2lzice s6jové omacky

+ 3lzice Cerstvé limetkové stavy

+ 4 jarni cibulky, nakrajené na
malé kosticky

« 8 kralovskych krevet, vyloupnutych

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.

Sladkokysela pikantni
kokosovo-dynova polévka
s krevetami v africkém stylu

&3 Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 25 minut.

Priprava:

Do hrnce dame 700 ml vody a pfivedeme k varu. Nasypeme 60 g NIKAL Dyrové
krémové polévky a promichdme metlickou na snih. Pfilijeme 100 ml kokosového
mléka a nechdme vafit asi 3 minuty. Pfiddme nasekanou chilli papri¢ku, séjovou
omacku a 3 IZice limetkové 3tavy. Cast z jarni cibulky nechame na dekoraci a zbytek
dédme do polévky.

evvs

rozehiejeme NIKAL 100% rostlinny tuk a garnele, okofenéné s NIKAL BIO Africkym
kofenim, osmazime po obou stranach asi 2 minuty.

Polévku nalijeme do polévkovych misek, pfidame garnele a nazdobime cibulkou.

TIP: Misto kralovskych garnel mizete dat varené kufeci maso nebo orestované rybi
filety.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 4,1 g tuk - 25,2 g sacharidy - 3,3 g bilkoviny -
2 g vlakniny « Energeticka hodnota 150 kcal



