Sestavine 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

4 kosi Filejev postrvi (120 g)

2 Zlici Nasekljanih posusenih
paradiznikov

2 Zlici Nasekljanih arasidov

1 Zlica Nasekljane mlade ¢ebule
L Zlice Oljénega olja

L4 Zlicke Masla

2 jedilni zlici @ Quick & Easy RIBA
0.5 &ajne ¢ Limonina lupinica

Zlicke narezana

Za paradiznikov preliv

500 g Ceénjevih paradiznikov
200 ml Paradiznikove omake

2 &ajni zlitki @ Mediteranska zelis&a

1 &ajna ¢ Cesen zrnasti

Zlicka

1 ¢ajna ¢ Bazilika zdrobljena

Zzlicka

1 §¢epec ¢ Morska sol jodirana
Oljéno olje

(KOTANYI

1881

Postrv s topecCim se
paradiznikom

@ 55—65 Min

Priprava

1 Zmesajte zacimbno mesanico Quick & Easy RIBA, paradiznik, araside,
limonino lupino, mlado ¢ebulo in olj¢no olje.

2 Papir za peko namazite z malo olja in nanj polozite ribe s koZzo na dnu.

3 File zacinite s za¢imbno mesanico za Zar, po Zelji dodajte sol in prelijte z
mesanico paradiznika in arasidov. Nato vsakemu zavoj¢ku dodajte koscek
masla.

L Papir za peko zlozite v kocko in jo zaprite s $¢ipalko.

5 Za pripravo topecih se paradiznikov v skledi zacinite paradiznikovo omako z
mediteranskimi zelis¢i Kotanyi, baziliko, cesnom in morsko soljo.

6 Natov pekaé, vlijete izdatno koli¢ino oljénega olja. Dodajte ¢esnjeve
paradiznike in jih nekaj minut prazite na neposrednem ognju. Nato prelijte s
paradiznikovo omako.

7  Fileje rib poloZite na majhen pekac in jih 15 minut pecite na indirektnem
ognju v zaprtem zaru pri 200 °C.

8 Paradiznike postrezite v majhnih posodicah in jih nalozite na kroznike s
postrvjo. Fileje postrezite direktno v papirnatih zavojckih.

NAMIG: Postrvlahko nadomestimo z olupljenimi kozicami ali drugimi
morskimi sadezi.



