Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Polévka a univerzalni
korenici pripravek

+ NIKAL Omega-3 Stolni olej

+ NIKAL Salatové kofeni

« 600 g malych, uvafenych brambor

z pfedchoziho dne
+ 250 g zelenych fazolek
. sul
+ 4 malé salotky
+ 300 g ocisténych lisek
+ 150 g cherry rajcatek
+ 3 PL bilého vinného octa
+ 1PLhof¢ice

+ 150 g zakysané smetany, 20% tuku

1 svazek petrzelky

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.

Bramborovy salat se zelenymi
fazolkami a liskami

& recept pro 4 osoby
pfiprava trva cca 45 minut

Priprava:

600 g malych, uvafenych bramborz pfedchoziho dne oloupeme a nakrajime
na 1 cm silné platky.

250 g zelenych fazolek ocistime a ddme vafit do osolené vody dokud
nezméknou. Pod tekouci studenou vodou ochladime a precedime.

4 malé 3alotky oloupeme, podélné rozpulime a nakrajime na jemné prouzky.
300 g ocisténych lisek prepulime dle velikosti. 150 g cherry rajcatek téz
prepulime.

Na velké panvi rozehiejeme 2 PL NIKAL Omega-3 Stolniho oleje a Salotku
osmazime dokud nezesklovati. Pfidame lisky a za zvysené teploty zprudka
restujeme. Pfidame 300 ml Cistého vyvaru z NIKAL Polévky a univerzalniho
koreni, kratce povafime a odlozime stranou.

Do velké misy dame 3 PL bilého vinného octu, 1 PL hoi¢ice, 150 g zakysané
smetany (20 % tuku), 2 PL NIKAL Omega-3 Stolniho oleje a dobfe
promichame.

Do misy pfidame smés lisek s vyvarem, dikladné smichdme a dochutime
NIKAL Salatovym korenim. Priddme platky brambor, zelené fazolky
a nakrajena cherry rajcatka.

Listky petrzelky odtrhneme od stonku a najemno nasekame. Nasekanou
petrzelku ddme taktéz do misy a vie dobfe promichame.

TIP: Kdo mé rad vyraznou chut, mlze pridat k saldtu opecené kosticky Speku.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 24,1 g tuk - 28,3 g sacharidy - 6,8 g bilkoviny
6,7 g vlakniny « Energetickd hodnota 359 kcal



