Varime a peceme

s Nikalem

WAL

obrau chut !

L T o R U S U s

Ingredlence

NIKAL Pfirodni olivovy olej Extra
» NIKAL Univerzalni polévka
« NIKAL Bylinné sypkeé koreni
- sacek téstovin
+ 8009 zelenych fazolek
. sul
+ 1 cCervena paprika
+ 1 strouzek ¢esneku
+ 1citron
+ 800g filet z candata, bez kiize
+ 60g kosticek slaniny
+ 509 piniovych ofisku

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.

Peceny candat se zelenymi fazolkami
a slaninovyni téstovinami

& Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 35 minut.

Priprava:

Troubu predehtejeme na 160°C. Ocistime 800g zelenych fazolek, prepulime a vafime
ve vrouci osolené vodé, dokud nebudou na skus.

Rozctvrtime 1 Cervenou papriku, ocistime a nakrdjime na velmi malé kosticky.
Oloupeme strouzek ¢esneku a nakrajime nadrobno. Pllku citronu nakrajime na velmi
tenké platky. Spolu s fazolkami dédme do pecici nadoby cesnek, papriku, pfidame dvé
IZice NIKAL Prirodniho olivového oleje Extra, 100ml vyvaru z NIKAL Univerzalni
polévky a promichame. Poté poloZime pres zeleninu 8009 filet z candata (bez kize)
a okorenime Spetkou NIKAL Bylinného sypkého kofeni. Poté pfes filety rozdélime
plétky citronu a pfekryjeme alobalem.

300g téstovin uvafime dle ndvodu v osolené vodé, scedime a pfimichdme k nim
trochu NIKAL Pfirodniho olivového oleje Extra. Filety z candéta se zeleninou déme
do predehfaté trouby a pe¢eme asi 15 minut. Po 10 Minutach odstranime alobal.

Mezitim ddme do velkého hrnce kosti¢ky slaniny a osmazime je. Podlijeme 100ml
vyvaru z NIKAL Univerzalni polévky, pfiddme piniové ofisky, téstoviny a nechame
prohrat.

Filety z candéta vyjmeme z trouby a servirujeme je s téstovinami a zeleninou.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 21,7 g tuk - 54,2 g sacharidy « 57,4 g bilkoviny -
17,1 g vldkniny « Energetickd hodnota 655 kcal





