Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

4 kus

2PL

Zemiaky

Olivovy olej

Na &ervent kapustu

150 g
1 kus
2 PL

2PL

Na kuskus

2 kus
1PL

1PL

125 g
1

4 CL

1CL

Na jogurt

120 g

5 CL

Cervena kapusta
Cibula
Ocot z granatovych jablk

Olivovy olej

Cervena paprika

Olivovy olej

Ocot z granatovych jablk
Kuskus

Za hrst rukoly

¢ Paprika $pecial sladké

¢ Grécke byliny

Grécky jogurt
¢ Grécke byliny

(KOTANYI

1881

PecCené zemiaky s kuskusom a
cervenou kapustou

@ 40-50Min Q@@ @

Priprava

1 Zemiaky potrite olejom a pecte v predhriatej rire asi 30 — 50 minit (podla
velkosti) pri 220 °C (428 °F).

2 Medzi¢asom nakréjajte ¢ervent kapustu a cibul’'u na jemné prazky.
Marinujte s 2 PL octu a 2 PL a odlozte nabok.

3 Uvarte kuskus podla ndvodu na obale a nechajte vychladnut. Priprava pyré
z paradajok a ervenej papriky: Nahrubo nakréjajte zeleninu a orestujte na
olivovom oleji. Pridajte papriku, kratko orestujte a potom deglazujte panvicu
pomocou 1 PL octu a 5 PL vody. Varte 1 — 2 minaty pod pokrievkou, v
pripade potreby pridajte viac vody a potom rozmixujte do hladka.

L4 ZmieSajte kuskus s paradajkovgm pretlakom a Eervenou paprikou a ochutte
gréckymi bylinkami Kotanyi. Nadrobno nasekajte ¢erstvo natrhané listky
maty a miesajte ich s kuskusom. Priprava bylinkového jogurtu: Zmiesajte
prisady a odlozte nabok.

5  Pri podavani zemiaky pozdiZne prekrojte a mierne uvolnite duzinu. Napliite
¢ervenou kapustou, kuskusom a paradajkami rozkrojengmi na Stvrtiny.
Ozdobte bylinkovgm jogurtom a podavajte.



