Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Pfirodni olivovy olej Extra
+ NIKAL Masové koreni
« NIKAL Bylinné sypkeé koreni
+ Med
- 2 stfedné velké cukety
+ 12 cherry rajcat
+ 8009 jehnéci panenky
+ 2 snitky oregana
+ 1 lzice limetkové stavy
+ 2009 rozdrobeného syru Feta
+ 4 snitky maty
+ 4 snitky kopru

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.

Grilovana jehnéci panenka s
cuketou, syrem Feta a bylinkami
B Recept pro 4 osoby.

Priprava trva asi 35 minut

Priprava:
Troubu predehifejeme na 180°C. 2 stfedné velké cukety nakrdjime na asi
1 cm tlusté platky. Prepllime 12 cherry rajcat.

Jehnédi panenku a platky cukety potieme tiemi Izicemi NIKAL Prirodniho
olivového oleje Extra. Jehnéci dale ochutime NIKAL Masovym kofenim a
cukety trochou NIKAL Bylinného sypkého kofeni.

Poté velmi rozpalime grilovaci panev a grilujeme na ni jehnéci panenku
vcelku z kazdé strany 1 minutu.

Jehnéci panenku polozime na kus alobalu, pfiddme raj¢atka, 2 snitky
oregana a alobal pevné uzavieme. Takto ddme do trouby na asi 5 minut.

Poté vyjmeme maso z trouby a nechdme asi 5 minut odpocinout.

Zatimco se pece maso, grilujeme na panvi platky cukety z obou stran. Déle
smichame Izici medu se IZici limetkové stavy a touto smési potfeme jehnéci
panenku.

Kousky cukety nachystame na talif a posypeme je rozdrobenym syrem Feta.
Jehnéci panenku nakrdjime na platky a rozdélime pres cukety se syrem.

Spicky maty a kopru utrhneme a dozdobime jimi hotovy pokrm. Ihned
servirujeme.

Nutri¢ni hodnoty na jednu porci: 27,7 g tuk « 6,2 g sacharidy « 53 g bilkoviny
1,2 g vlakniny « Energetickd hodnota 489 kcal





