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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

4 celi Pišč�nčji fileji (po pribl.

200 g)

3 žlice Sončničneg� olj�

3 žličke  Ž�r m�gic dust,

z�čimbn� meš�nic�

0.5 celeg� J�jčevc�

1 cel� Bučk�

2 cel� P�r�dižnik� v grozdu

4 kosi B�gete

 Morsk� sol jodir�n�

 Poper črni mleti

Oljčno olje

Z� z�činjeno m�slo

100 g M�sl�

1 žlic�  Ž�r m�gic dust,

z�čimbn� meš�nic�

B�get� s pišč�nčjim filejem in
popečeno zelenj�vo

30—40 Min

Pripr�v�

1 Pišč�nčje fileje spl�knite s hl�dno vodo in jih osušite s p�pirn�to bris�čo.

M�rinir�jte jih s sončničnim oljem in z�čimbno meš�nico Ž�r M�gic dust

Kot�nyi ter pustite, d� se okusi premeš�jo. M�slo vzemite iz hl�dilnik�.

2 J�jčevec n�režite n� rezine, z�činite s soljo in pustite 15 minut, d� se

prepoji. Bučko n�režite n� rezine, n�to p� z�činite s soljo in poprom.

3 Pišč�nčje fileje n� ž�ru pecite pribl. 3–4 minute n� obeh str�neh, n�to p� jih

pustite počiv�ti.

4 Pripr�v� z�činjeneg� m�sl�: Zmehč�no m�slo zmeš�jte z z�čimbno

meš�nico Ž�r M�gic dust Kot�nyi.

5 Zelenj�vo prem�žite z nek�j oljčneg� olj� in pecite n� ž�ru. B�geto

r�zpolovite, notr�njost prem�žite z m�slom, z�činjenim z z�čimbno

meš�nico M�gic dust, in n� kr�tko popecite n� ž�ru.

6 Pišč�nčje fileje n�režite n� rezine. P�r�dižnik� spl�knite in n�režite n�

rezine. Popečene b�gete n�polnite z j�jčevcem, bučko, rezin�mi

pišč�nčjeg� filej� in p�r�dižnik� ter postrezite.


