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Ingredlence

NIKAL 100% rostlinny tuk

« NIKAL Harmonie s chilli a paprikou

+ NIKAL Olivovy olej Extra
+ 3lzice medu

+ 2citrény

+ 4 lzice chilli omacky, sladké
« 2 pikantni chilli papricky

+ 4 strouzky ¢esneku

+ 1,2 kg kufecich kfidélek

+ 500 g brambor

+ 1 I1zicka kminu

+ mofska shl

+ 200 g nizkotu¢ného tvarohu
« 1 svazek pazitky

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.

Pikantni kureci kridélka s peéenymi
brambory

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

Priprava:

Z dvou dobfe ocisténych citrond nastrouhdme kiru a pak z nich vymackneme 3tavu.
Do misky dame kiru a $tavu z citrond, 3 Izice medu, 4 Izice sladké chilli omacka
a dobie promichame.

2 palivé chilli papricky a 4 strouzky ¢esneku nakrajime najemno a pfiddme do marinady.
Dochutime pomoci NILAL Harmonie s chilli a paprikou. Do marinddy ddme kureci
kridélka a pfes noc nechame v lednicce ulezet.

Troubu predehifejeme na 175 °C. 500 g brambor dikladné umyjeme a ddme na
plech. Polijeme 2 I1Zicemi NIKAL Olivovym olejem Extra a okofenime pomoci 1 1Zicky
kminu, 1 Izice NIKAL Harmonie chilli a papriky a osolime mofiskou soli. Dame péct na
40 minut.

Na velké panvi rozehfejeme 1,5 Izice NIKAL 100% rostlinného tuku. Kufeci kfidla
dédme na panev a z kazdé strany ogrilujeme. (V l1été doporucujeme klasicky gril).

Pfipravime si dip. Rozmichame 200 g nizkotu¢ného tvarohu s 1 IZici NIKAL Harmonie
chilli a papriky a dle chuti pfiddme mofskou sul. Dobfe promichdme a posypeme
jemné nakrdjenou pazitkou. Kufeci kfidélka servirujeme na pfipravenych talifich
s opecenymi brambory a dipem.

Nutri¢ni hodnoty na jednu porci: 26,5 g tuk - 39 g sacharidy - 48,8 g bilkoviny «
12,8 g vlakniny « Energetickd hodnota 598 kcal



