Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Bild omacka
+ NIKAL BIO Indické kofeni
« NIKAL 100% rostlinny tuk
+ 12 loupanych krevet, & 70g
+ 5009 zeleného chrestu
+ 5009 bilého chrestu
+ 1 ¢ervena cibule
+ Y2 svazku koriandru
« Va2 svazku thajské bazalky
+ 1 ¢ervena chilli paprika
+ 250ml polotu¢ného mléka
+ 200ml kokosového mléka
« sl
« 1lzicka limetkové Stavy

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.

Kokosovo-krevetové curry
s chrestem

& Recept pro 4 osoby.
pfiprava trva asi 45 minut

Priprava:
12 loupanych krevet podélné rozkrojime.

500g zeleného chrestu ocistime a oloupeme pouze zdievnatélé konce.
500g bilého chiestu oloupeme a také odstranime zdfevnatélé konce.
1 Cervenoud cibuli oloupeme a nakrajime na kosticky. Listky koriandru
abazalky oddélime od stonkd. 1 ¢ervenou chilli papriku podélné rozkrojime,
ocistime a nakrdjime na tenké prouzky.

250ml polotu¢ného mléka zahfejeme v hrnci, vmichame 30g NIKAL Bilé
omacky a pfivedeme k varu. Vmichame 200ml kokosového mléka. Omacku
dochutime NIKAL Bio indickym korenim.

Na panvi rozpustime 2 I1Zice NIKAL 100% rostlinného tuku a orestujeme na
ném chrest (3 minuty). Pfidame krevety a cibuli, taktéz orestujeme a trochu
osolime. Vse priddme do omacky a jesté jednou pfivedeme k varu. pfidame
1/2 1Zice limetkové Stavy, chilli a bylinky.

TIP: Servirujte toto curry s dusenou thajskou nebo Basmati ryzi.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 30,4 g tuk - 17,9 g sacharidy - 50,1 g bilkoviny
8,7 g vlakniny « Energetickd hodnota 551 kcal





