Varime a peceme
s Nikalem

Ingredience

» NIKAL Svickova omacka

« 1 cely krélik (cca 1,5-2 kg), umyty
a naporcovany

« S0l a pepf

+ 100 g platku slaniny

+ 2-3lzice oleje

+ 2 Izice brusinkové marmelady

+ 1 citron, nakrajeny na platky

Priprava:

NIKAL Svickova omacka

Jako samostatna omacka:

» Do 1/4 litru teplé vody nebo teplého
mléka pridejte dvé polévkové Zice (cca 25
g) a dobfe promichejte metlickou.

» Krédtce privedte k varu a lahodna omacka
je hotova.

TIP: Pouzijte mléko (napf. nizkotu¢né mléko
nebo rostlinnou alternativu) misto vody.
Cim vice mléka pouZijete, tim bude omacka
smetanovéjsi!

Vsechny produkty NIKAL si mGzete pohod-
Iné objednat z tepla Vaseho domova pres
internet 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.

Kralik na smetanée

@ Recept pro 4 - 6 osob
Priprava trva cca 120 minut.

Priprava:

Kralika omyjeme, osusime a naporcujeme na kusy. Osolime, opepfime
a oblozime platky slaniny nebo proSpikujeme. Nalozime pfes noc do
lednice.

Druhy den rozpalime olej na panvi, kralika zprudka orestujeme ze
vsech stran do zlatova a prendame do pekdace. Pe¢eme v troubé prede-
hiaté na 180 °C a pravidelné podlévame vlastni stavou. Pe¢eme, dokud
maso nezmékne (cca 1,5-2 hodiny).

Upeceného krélika vyjmeme a omacku prelijeme pfes maso.

TIP: Dozdobte brusinkami a citronem. Podavejte s knedlikem nebo
téstovinami.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 35 g tuk » 13 g sacharidy « 43 g bilkoviny -
Energeticka hodnota 550 kcal



