Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL BIO Tmava omacka
+ NIKAL 100% Rostlinny tuk
« NIKAL Harmonie s pepiem
+ NIKAL Pfirodni olivovy olej Extra
« NIKAL Bylinkové kofeni
+ 3lzice vinného octa
+ 1,5 Izice hnédého cukru
« 2 svazecky jarni cibulky
+ 300 ml vody
+ 11zi¢ku hrubozrnné hoicice
napf. kremzské
+ 4 hovézi svickové, a 150g
- sul

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.

Steak na pepri
s jarni cibulkou

@ Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 30 minut.

Pfiprava:
Do hrnce ddme hnédy cukr, vinny ocet a 4 IZice vody. Pfivedeme k varu a na
mirném ohni vafime az je cukr rozpustén a pékné spojen s omackou.

Jarni cibulku omyjeme a odfizneme horni zelenou ¢ast asi do pulky.

Do druhého hrnce dédme vodu a 25 g NIKAL BIO Tmavé omacky, promichdme
a provafime. Pfidame hofi¢ici a nechame asi 5 minut varit na mirném ohni.

Do pénve dame NIKAL 100% Rostlinny tuk, zahfejeme. 4 hovézi steaky
okofenime NIKAL Harmonii s pepfem po obou stranach a na horkém tuku
osmazime. Kazda strana asi 3-4 minuty. Vynddme z panve a zabalime do ALU
félie a nechdme odlezet asi 5 minut.

Mezitim dédme do panve 2 IZice NIKAL Pfirodniho olivového oleje Extra,
zahfejeme a prudce osmazime jarni cibulky. Zalijeme smési z octa a cukru
a nechame asi 3 minuty vafrit. Okofenime NIKAL Bylinnym sypkym kofenim.

Steaky vyndédme z félie na talif, lehce osolime a servirujeme s jarni cibulkou
a omackou.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 21,2 g tuk - 8,3 g sacharidy » 32,2 g bilkoviny
2,1 g vlakniny « Energetickd hodnota 352 kcal



