Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Omega-3 Stolni olej
+ NIKAL Olej na smazeni & fritovani
+ NIKAL Bylinné sypké koreni
+ 150 g polnicku
+ 2 PL nakladanych brusinek
+ 2 PL ¢erveného vinného octu
. sl
+ Cerstvé mlety pepf
+ 400 g dyné hokkaido
+ 100 g hnédych zampion(
- 100 g lisek

+ 3 PL restovanych dyrnovych seminek

+ 2 PL najemno nakrajené pazitky

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.

Vlazny dynovy salat s houbami

EB recept pro 4 osoby
priprava trva cca 30 minut

Priprava:

150 g polni¢ku ocistime a umyjeme. Do velké misy dame 2 PL nakladanych
brusinek, 2 PL ¢erveného vinného octu a 3 PL NIKAL Omega-3 Stolniho
oleje. Dobfe promichdme a dochutime pepfem a soli.

400 g dyné hokkaido se slupkou nakrdjime zhruba na 0,5 cm silné platky.
Ocistime 100 g hnédych Zampion(i a 100 g lisek. Zampiony dle velikosti
rozpulime nebo roz¢tvrtime.

Ve velké panvi rozehfejeme 2 PL NIKAL Oleje na smazeni & fritovani,
pfidame platky dyné a na stfednim plameni restujeme zhruba 3 minuty.
Zvysime teplotu, pfidame houby a chvilku restujeme. Dochutime NIKAL
Bylinnym sypkym korenim a pfidame k dresinku.

Na talif naservirujeme polnicek a na néj poklademe dyrovy salat s houbami.
Posypeme 3 PL restovanymi dyfovymi seminky, pazitkou a mulzeme
podavat.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 20,1 g tuk - 3,6 g sacharidy « 4,5 g bilkoviny
5,2 g vldkniny « Energetickd hodnota 208 kcal





