Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Prirodni panensky
olivovy olej Extra

» NIKAL Rajska polévka a omacka

« NIKAL BIO Mexické koreni

+ 300 g filé z tresky

+ 200 g krevety pfipravené k vafeni,
oloupané

+ 1limetka

+ Y5 svazku koriandru

+ 2avokada

+ 250 ml vody

- 8tortil

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.

Rybi tortily s krevetami
a koriandrovou rajcatovou omackou

& Recept pro 4 osoby.

Priprava trva asi 35 minut

Priprava:

300 g tresky a 200 g pripravenych krevet nakrdjejte na kousky o velikosti
asi 3 cm a vlozte do misky. Stavu z jedné poloviny limetky pfidejte do misy
s rybami. Pfidejte 2 Izice NIKAL Pfirodniho olivového oleje Extra a dobfe
promichejte. Dochutite NIKAL BIO Mexickym kofenim. Druhou polovinu
limetky nakrdjejte na 4 dilky.

Listy koriandru odtrhnéte od stonk( a nasekejte na hrubsi kousky.
Oloupeme 2 avokada, odstranime jadro a polovinu avokado nakrajime na
malé kousky.

V hrnci zahfejte 250 ml vody, pfidejte 30 g NIKAL Rajské polévky a omacky,
zamichejte a pfivedte k varu.

Zahtejte panev a marinované ryby v ném kratce, ale prudce smazte. Pfidejte
NIKAL Rajskou polévku a omacku, a provafte na mirném ohni asi 3 minuty.

Ryby rozlozte s kousky avokada na 8 tortil, posypte nasekanymi listy
koriandru. Srolujte tortily a a mlzete servirovat.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 24,3 g tuk - 34,5 g sacharidy - 29,3 g bilkoviny
6,7 g vlakniny « Energetickd hodnota 478 kcal





