Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

500 g

1.51
120 ml
4 ks
2 ks
1ks
4 PL
1PL
4 PL
2 PL
1CL

1 Stipka

1 Stipka

Rybie filé podl'a vlastného
vgberu (sumec, zubag,
kapor)

Zeleninovy vgvar

Biele vino

Paradajky, velké
Paprika, Gervena

Cibula, biela

Kysla smotana
Kukuriényg skrob
Repkovy olej

¢ Paprika pecial sladka
¢ Cesnak granulovang

¢ Morska sol jedla
jédovana

¢ Cierne korenie celé

(KOTANYI

1881

Pandnska rybacia polievka s
paprikou
@ 45-55Min @ Q@@

Priprava

1 Ak je to potrebné, rybu najskér nakréjajte na filety. Potom nakréjajte na
kocky vel'kosti sUsta a pridajte trochu soli. Potom dajte do chladnicky.

2 Osupte cibul'u a nakréjajte ju nadrobno. Poduste na panvici na oleji do
sklovita, vmieSajte mlett papriku Kotanyi a granulovany cesnak Kotanyi a
deglazujte dno bielym vinom.

3 Zalejte jeden a pol litrom studenej vody a nechajte 10 mindut varit.

4 Medzitgm odstrante stred papriky a nakréjajte ju nadrobno. Nakréjajte aj
paradajky. Pridajte papriku a paradajky do polievky a opét ju prived’te do
varu. Nechajte povarit d’alSich 25 minut.

5 Kukuriéng skrob zmiesajte s trochou vody a vmiesajte do polievky.

6 Teraz pridajte kusky rgb. Prived’te do varu a asi 15 minUt varte na miernom
ohni, kgm sa ryba neuvari.

7  Ochutte sol'ou a korenim. Podévajte s kopéekom smotany a povytierajte
chrumkavgm chlebom.



