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Pastrva u paketic¢ima od papira s
pecenim cherry rajcicama

@ 55—-65Min @ @

Priprema

1 PomijeSajte Kotanyi mjesavinu za¢ina za povrée, rajcice, kikiriki, limunovu
Sastojci 4 Porcije koricu, mladi luk i maslinovo ulje.

¢ = Kotanyi Produkt . v . - . . v . x
oranytFroduide 2 Papir za pecenje premazite s malo ulja pa na njega polozite ribu tako da koza

bude okrenuta prema dolje.

4 kom Fileti pastrve, 120 g
2 Slice Sugenih rajgica, 3 Filete zacinite Kotanyi zac¢inom za povrée, po Zelji posolite i oblozite
nasjeckanih mjeSavinom raj¢ica i kikirikija. Na svaki filet dodajte i komadi¢ maslaca.
2 Zlice Kikirikd, nasjeckani 4 Papir za peéenje preklopite u paketié i zatvorite ga kvagicom za zatvaranje.
1 Zlica Mladi luk, sitno nasjeckan v v T v PR
! 5 Zapecene cherry rajéice u zdjeli zacinite umak od raj€ice s Kotanyi
' Zlice Maslinovog ulja talijanskim za&inskim biljem, bosiljkom, &e$njakom i morskom soli.
' Zlicice Maslaca 6 Zatim u vatrostalnu posudu ulijte obilnu kolig¢inu maslinovog ulja. Dodajte
2 Zlice ¢ Quick & Easy za Povrée cherry rajéice i pecite ih nekoliko minuta na izravnoj vatri dok lagano ne
0.5 slicice @ Korica limuna porumene. Potom ulijte umak od rajcice i promijesajte rajcice u umaku.

7 Paketi¢e s ribom stavite na manji lim za pecenje i pecite ih na neizravnoj

Za pegene cherry rajcice: vatri u zatvorenom rostilju na 200 °C oko 15 minuta.

500 g Cherry rajcica 8 Peclene cherry rajcice posluzite u manjim zdjelicama i stavite ih na tanjure uz
200 ml Umaka od rajgice paketic¢e s pastrvom. Filete posluzite i jedite direktno iz papirnatih paketica.
2 7ligice ¢ Zaginsko bilje na
talijanski SAVJET: Pastrvu moZete zamijeniti o¢is¢enim Skampima ili drugim
1 Zligica ¢ Ce3njak u granulama plodovima mora.
1 Zligica ¢ Bosiljak usitnjeni
1 ¢ Morska sol
prostohvat

Maslinovo ulje




