Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Haromie s pepiem
+ NIKAL Bila oméacka
+ NIKAL 100% rostlinny tuk
« 4 kureci prsa s kazi
« 2lZice masla
+ 1 nastrouhana citronova kiira
« sal
+ 300 g Sirokych nudli
« 1 porek
+ 300 ml mléka, 1,5% tuku

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 515291 055
Online www.nikal.cz
E-Mail nikal@nikal.cz

Vsechny ostatni ingredience nakoupite
ve Vasem oblibeném obchodé.

Citronové kure na pepri

@ Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 45 minut.

Priprava:

Troubu pfedehiejeme na 180 ° C. KUzi z kufecich prsnich fizk( (4 filé) mirné
uvolnime na jedné strané. Promichame 2 Izice masla s 2 luzi¢ckami NIKAL
Harmonie s pepirem a klrou citronu. Hotové ochucené maslo natfeme pod
kdzi kurecich prsnich fizk( a pevné stla¢ime.

Déme vafit vodu na téstoviny. Mezitim na panev dame 2 lIzice NIKAL
100% rostlinného tuku a kufeci prsni fizky kratce opeceme a pak dame na
10 - 12 minut do trouby.

Do vafici vody dame 300 g Sirokych nudli a vafim dle navodu na obalu.
Téstoviny scedime a nechame okapat. Pérek nakrajime na jemné prouzky
a nechame chvilku podusit.

Ve vétsi panvi ohiejeme 300 ml mléka a pfidame 25 g NIKAL Bilou omacku.

Nudle spolu s porkem pfiddme do omacky, promichame a nanddame na
talit. Hotové kufreci prsni fizky vyndame z trouby, nakrajime na na prouzdy
a dame spolu s nudlemi na talif.

Tip: Maslo zajisti Stavnatost masa. Nanesenim ochuceného masla pod k{izi
Ize pfipravit i celé kure, staci nakrojit kiiZi ze spoda a podél stehen.

Nutri¢ni hodnoty na jednu porci: 9,9 g tuk - 48 g sacharidy « 50,5 g bilkoviny
4,1 g vlakniny « Energetickd hodnota 480 kcal



