Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Bylinné sypké koreni
+ NIKAL Olivovy olej Extra
» NIKAL Univerzalni polévkové koreni
+ NIKAL Rajska polévka a omacka
+ 600 g libového vepifového masa

+ 3 papriky: zelenou, ¢ervenou a qutou

+ 200 g sarlotky

+ hrubé mlety cerny pep¥

+ 2cibule

+ 4 kyselé okurky

+ 3-4|zZice rajského protlaku
+ 2 |Zice ovocného octa

+ 2lzice Cervené papriky

+ 1-2Izice medu

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.

Saslikové $pizy s pikantni omaéckou
&3 Recept pro 4 osoby.

Priprava trva cca 45 minut.

Priprava:

600 g vepfového masa osusime a nakrdjime na vétsi kostky. Papriky
rozpllime, vynddme jadfinec a nakrajime na vétsi kousky. Stejné tak
Salotku nactvrtime a platky oddélime. Maso napichujeme na 3pejle
stfidavé s paprikou a cibuli. Posypeme NIKAL Bylinnym sypkym
korenim a hrubé mletym ¢ernym pepiem.

Na panev dame NIKAL Olivovy olej Extra a zahfejeme. Spizy pomalu po
vsech stranach osmazime.

Cibuli oloupeme, kyselé okurky nechame okapat a oboji nakrajime
na kosticky. Na panvi vse orestujeme na NIKAL Olivovém oleji
Extra. Pfiddme rajsky protlak, 500 ml vyvaru z NIKAL Univerzalniho
polévkového koreni a pfivedeme k varu. Ve zahustime NIKAL Rajskou
polévkou a omackou.

Do omacky pfidame 1-2 lzice medu, 2 IZice ovocného octa a 2 lzice
papriky. Omacku promichame a nalijeme na talif. Na omacku polozime
Spizy.

TIP: Pokud chcete z papriky oloupat slupku, spafte papriku vielou

vodou a poté ihned prudce zchladte studenou. Potom Ize slupku lehce
sloupnut.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 25 g tuk - 17 g sacharidy - 33 g bilkoviny
Energeticka hodnota 455 kcal



