Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence
NIKAL Univerzalni polévka

+ NIKAL Omega-3 Stolni olej

+ NIKAL Bylinné sypké koreni

« 8vajec

« 500 g malych brambor,
uvarené a oloupané

« 2 3alotky

. sul

+ pepf, Cerstvé mlety

+ 2 PL jable¢ného octu

+ 60 g saldtové majonézy

+ 100 g jogurtu, 1,5% tuku

+ 1PL kopru, jemné nasekany

« 4 uzenych filetll ze pstruha,
a80g

Vsechny produkty NIKAL si objednejte v
teple Vaseho domova na internetu nebo
telefonicky.

NIKAL specialista na omacky, polévky a kofeni
Lesna 102

67102 Sumna

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.

Vajecny salat s pecenymi
bramborami a filetem ze pstruha

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

Postup:

Do vrouci vody vlozte 8 vajec a vafte je 8 minut. Oplachnéte je ve studené vodé,
oloupejte a nechte vychladnout.

Mezitim nakrajime varené a oloupané brambory na tenké platky.
Oloupeme 2 3alotky, rozpllime je a nakrdjime na jemné prouzky.

Na pénvi rozehfejeme 2 Izice NIKAL Omega-3 Stolniho oleje a orestujeme na ném
prouzky 3alotky, dokud nezesklovati. Pfiddme brambory a smazime je asi 10 minut na
mirném ohni. Osolime, opepfime a vlozime do misy.

Svafime 100 ml ¢irého vyvaru z NIKAL Univerzalni polévky s octem a prelijeme jim
brambory.

Vychladld vejce nakrdjime nahrubo a vmichame. Pfiddme 60 g saldtové majonézy,
100 g jogurtu a 1 Izici nasekaného kopru a promichdme. Dochutime podle chuti
Bylinném sypkém koreni NIKAL.

Nakrdjime 4 uzené pstruhy na mensi (ale ne pfilis malé) kousky a pfidame je do salétu.

Muzeme podavat!

Nutri¢ni hodnoty na jednu porci: 33 g tuk » 17,9 g sacharidy - 25,3 g bilkoviny «
1,5 g vlakniny « Energeticka hodnota 470 kcal



