Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Pfirodni olivovy olej Extra
« NIKAL Rajcatové pesto
« 2 strouzky cesneku
+ 12 nakrjenych kouskl bagety
+ 6 snitek tymianu
+ 12 syrovych loupanych krevet
« 1 Bio citron, nakrajeny na mésic¢ky

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.

Krevety s pestem na ¢esnekové
bageté

B Recept pro 4 osoby
Priprava trva cca 20 minut

Priprava:

Troubu pfedehiejeme na 180°C. Oloupeme 2 strouzky cesneku a nakrajime
je na velmi tenké platky. Na panvi rozehifejeme 2 IZice NIKAL Pfirodniho
olivového oleje Extra a osmazime platky cesneku.

12 kolecek bagety vylozime na plech s pecicim papirem, potfeme cesnekem
s olivovym olejem a oblozime snitkami tymianu.

Na panvi rozehiejeme Izici NIKAL Prirodniho olivového oleje Extra
a smazime na ném 12 krevet z kazdé strany alespon 2 minuty. Pfidame 2 |Zice
NIKAL Rajcatového pesta (pfiprava dle navodu na etiketé) a velmi dobre
promichame.

Kousky ¢esnekové bagety peceme asi 3 minuty v predehfaté troubé. Poté je
vylozime krevetami, propichneme pératkem a servirujeme na talifich nebo
servirovacim tacu s mésicky citronu.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 14,1 g tuk - 14,7 g sacharidy « 59,7 g bilkoviny
4,3 g vlakniny « Energetickd hodnota 649 kcal



