Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Olivovy olej Extra
+ NIKAL BIO Mexické koreni
» NIKAL Rajskd omacka a polévka
+ NIKAL Chilli sin Carne
+ 800 g brambor
+ 1 mala cibule
+ 1 strouzek cesneku
« V2 limetky
« 1 stfedné paliva chilli papricka
+ 1rajce,cca100g
+ 5nasekanych nati petrzele
. sul

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.

Chilli sin Carne s ohnivymi
pecenymi bramborami a salsou

& recept pro 4 osoby
pfiprava trva cca 50 minut

Priprava:
Troubu pfedehfejeme na 200 °C.

Pro pfipravu bramborovych ¢tvrtek omyjeme a ususime 800 g brambor
a nakrdjime je podélné na ctvrtky. Vlozime je do misy a promichame
s 2 PL NIKAL Olivového oleje Extra a 1 PL NIKAL BIO Mexického kofeni.
Brambory rozprostfeme na plech vylozeny pecicim papirem (nemély by se
navzajem vlbec dotykat). PeCeme dozlatova pfiblizné 30 - 40 minut.

Mezitim si pfipravime salsu. 30 g NIKAL Rajské omacky a polévky
vmichame do 1/4 litru teplé vody, kratce povafime a nechame vychladnout.
1 malou cibule nakrdjime na jemné kosti¢ky, 1 strouzek ¢esneku najemno
nasekame, z 1/2 limetky vymackame $tavu a 1 stfedné pdlivou papricku
podélné rozpllime, ocistime od seminek a najemno nasekdme. 1 rajce
(cca. 100 g) nakrajime na malé kostky. Vsechny pfisady vmichdme do rajské
omacky a osolime. Dle chuti posypeme petrzelkou.

225 g NIKAL Chilli sin Carne vmichame do 1 litru studené vody a cca.
5 minut vafime.

Chilli servirujeme s pecenymi bramborami a salsou. Kdo ma rad palivé,
muze dle libosti jeSté dokofenit NIKAL BIO Mexickym korfenim.

Nutri¢ni hodnoty na jednu porci: 6,7 g tuk « 57,4 g sacharidy « 15 g bilkoviny
16,9 g vldkniny « Energetickd hodnota 384 kcal





