(KOTANYI

1881

Kozice s mariniranom brokulom i
rizom s jasminom
@ 30—40Min @@ D

Priprema

Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

500 g Kozica

300g Riza s jasminom

1 Brokule

2 kom. Zelene paprike babure
1 kom. Cesanj &e$njaka

1 prstohvat @ Papar crnizrno

1 ¢ajna Sjemenki crnog sezama
Zlicica

Za marinadu

Odmrznite kozice i odistite ih od oklopa (ako je potrebno). Pripremite rizu s
jasminom prema uputama na pakovanju.

Za pripremu marinade: Sitno naribajte ili istijestite ¢eSanj ¢esnjaka.
Pomijesajte ce$njak s umakom od soje, sezamovim uljem i zacinskom
mjeSavinom Kotanyi Kurkuma.

Napunite veliku posudu vodom. NareZite brokulu na cvjetice. Izvadite sredinu
paprike babure i narezite je na kockice. Narezite ¢esanj ce$njaka na tanke
ploskice.

Blansirajte cvjeti¢e brokule u kipuéoj vodi 3 — 4 minute. Uronite u hladnu
vodu kako bi cvjetiéi zadrzali boju.

Zagrijte wok, dodajte dvije jusne Zlice sezamova ulja i na ploske narezan
¢esnjak te kratko poprzite. Przite brokulu i papriku nekoliko minuta, wok
deglazirajte s pola marinade i izvadite povrée iz njega.

Isprzite kozice u istoj posudi tako da dobiju lijepu boju. Izlijte ostatak

1 kom. Ce8anj &e$njaka
marinade po kozicama, brzo promijesajte i skinite s vatre.
4 jusne Zlice Umaka od soje

7 Kuhanu rizu posluzite na tanjurima s povréem iz woka i kozicama te ukrasite

5 jusnih Sezamova ulja (ili
Zlica suncokretova ulja) crnim sezamom.
1 paketi¢ ¢ Kurkuma s limunskom

travom, zelenim paprom i
drugim zadinima




