Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Polévka a univerzalni koreni
+ NIKAL Olivovy olej Extra
« NIKAL BIO Italské koreni
« NIKAL Masové koreni
+ NIKAL 100% rostlinny tuk
+ NIKAL Balzamikovy ocet
+ 160 g kuskusu

+ 1PL Cerstvé vymackané limetkové

stavy

+ 150 g rozmrazeného zeleného hrasku

- 1 ¢ervena cibule
« 1 svazek bazalky

+ 4 kureci prsni filety (cca 150 g/kus)

+ 8rozpulenych cherry rajcatek

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.

Balzamikové kure s bazalkovo-
hraskovym kuskusem

& recept pro 4 osoby
pfiprava trva cca 40 minut

Priprava:

Uvafime 400 ml vyvaru z NIKAL Polévky a univerzalniho kofeni.
160 g kuskusu nasypeme do misky a zalijeme horkym vyvarem. Nechame
nabobtnat, dokud se vyvar nevsdkne. Kuskus dochutime 2 PL NIKAL
Olivového oleje Extra, 1 PL $tavy z limetky a NIKAL BIO Italskym kofenim.

150 g zeleného hrasku vafime 2 min. ve slané vodé, precedime
a oplachneme studenou vodou. Oloupeme 1 Cervenou cibuli a nakrajime
na jemné prouzky. Hrasek s cibuli pfiddme do kuskusu a promichame.
Listky bazalky odtrhneme od stonku a téz vmichame do kuskusu.

4 kureci filety okorenime NIKAL Masovym kofenim. V panvi rozehiejeme
2 PL NIKAL 100% rostlinného tuku a kureci maso z kazdé strany zhruba
4 minuty pfistfedniteploté ope¢eme.Podlijeme 2 PLNIKAL Balzamikového
octa, pfidame 8 pulenych cherry raj¢atek a maso jesté nechame minutu
z kazdé strany restovat, dokud nam tekutina nezhoustne.

Kuskus pfipravime na talife. Dozdobime cherry raj¢atky, pfiddme platky
masa a mudzeme servirovat.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 10,7 g tuk - 34,7 g sacharidy - 43,8 g bilkoviny
6,5 g vldkniny - Energetickd hodnota 411 kcal





