Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL Pfirodni olivovy olej Extra

« NIKAL BIO Mexické koreni

+ 1 ¢ervend cibule

+ Y5 zluté papriky

+ 1 IZice nalozenych Jalapenos

+ 2lzZice nastrouhanych
makadamovych ofisk{

+ 80g sudenych visni

+ 2 lzZice treSnové marmelady

+ 1 lzice nasekaného koriandru

+ 2 |Zice Cerstvé vylisované
limetkové stavy

+ 4 malé sladké brambory, a cca. 2509

+ 4 l|Zice séjové omacky
« sl
« Cerstvé namlety pepf

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.

Grilované sladké brambory
s visnovo-orechovou salsou

&3 Recept pro 4 osoby.
Priprava trva cca 30 minut.

Priprava:

Oloupeme 1 cibuli, pfepalime ji a nasekame najemno. 2 Zluté papriky ocistime a také
nakrajime na jemné kosticky.

1 IZici nalozenych papricek Jalapenos také nakrajime najemno.

2 Izice nasekanych makadamovych ofiskli oprazime na panvi dozlatova. Najemno
nakréjime také 80g susenych visni, vie ddme do misky a smichdme spolu se 2 Izicemi
tresnové marmelady, Izici koriandru, 1Zici vody a 2 Izicemi limetkové $tavy. Osolime
a opepfiime.

4 sladké brambory podélné rozkrajime na asi 5mm tlusté hranolky a lehce potfeme
2 Izicemi NIKAL Pfirodniho olivového oleje Extra. Trochu je osolime a okofenime

NIKAL BIO Mexickym kofenim. Polozime je na gril a grilujeme na stfedni teploté
prikryté poklickou asi 12 minut. Po 6 minutach je otoc¢ime a grilujeme z druhé strany.

Do hlubokého talife nalijeme séjovou omacku.

Ogrilované, horké brambory v ni kratce marinujeme a servirujeme na talifich s trochou
visnovo-ofechovou salsou.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 18,3 g tuk - 79,6 g sacharidy - 8,6 g bilkoviny -
13,2 g vldkniny « Energetickd hodnota 522 kcal





