Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Pesto bylinkové
+ NIKAL pfirodni olivovy olej Extra
« NIKAL Harmonie s pepiem
+ 1 strouzek ¢esneku
+ 400 g hovézi svickové ze
stfedni ¢asti
+ 4 malé cukety
+ 4 polévkové Izice balsamica bianco

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.

Carpaccio v kabatku z pesta se
salatem z grilované cukety

@ Recept pro 4 osoby.

Pfiprava trva cca 40 minut plus 24 hodin marinovani a
3-4 hodiny mrazeni

Priprava:

NIKAL bylinkové Pesto zamichame se dvéma Izicemi vody a dvéma Zicemi
NIKAL ptirodniho olivového oleje Extra. Strouzek ¢esneku oloupeme, nadrtime
a pfiddme do smési. Ve zamichame. 1 polévkovou IZici hotového pestra dame
na stranu, budeme jej potfebovat pozdéji pro cuketovy salat.

4009 hovézi svickové potfeme v tlusté vrstvé zbytkem pesta, pevné zabalime
do pruhledné félie a marinujeme v lednici minimalné 24 hodin. Takto ziskd
hovézi svickova optimalni chut pesta. Takto namarinovanou svickovou
nakonec vlozime na 3-4 hodiny do mrazdku - poté ji Ize nakrajet na velmi
tenké platky. Cukety nakrajime podélné na tenké platky. Platky grilujeme
budto na elektrickém grilu nebo v troubé na 200°C kratce na nejvyssi pricce
dokud lehce nezhnédne.

Na salatovy dresing pouzijeme Pesto, které jsme si predtim odlozili na stranu
a zamichame jej se zbytkem NIKAL prirodniho olivového oleje Extra a
balsamicem bianco. Dresingem polijeme grilované cukety a dobfe rozetfeme.
Lehce zmrzlou hovézi svickovou nakrdjime ostrym nozem na tenké platky
a pokladame na talif. Pfiddme saldt z grilovanych cuket a lehce opepfime
NIKAL Harmonii s pepfem a pokapeme salatovym dresingem. Takto mizeme
servirovat.

Tip: tento pokrm se da pfipravit také ve variaci s NIKAL houbovym Pestem
nebo NIKAL rajéatovym Pestem.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 26,2 g tuk - 7,1 g sacharidy « 26,7 g bilkoviny
2,9 g vldkniny « Energetickd hodnota 377 kcal



