Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

4 ks Filety z pstruha, 120 g
(4,23 oz)

2PL Sus$ené paradajky,
nakrajané najemno

2PL Arasidy, nasekané

1PL Jarna cibulka, jemne
nasekana

4 PL Olivovy olej

4 CL Maslo

2PL ¢ Koreninova sol na
Ryby

0.5 CL @ Citrénova kéra krajana
suSena

Na mékké paradajky

500 g Cherry paradajky
200 ml Paradajkova omécka
2CL ¢ Talianske byliny
1CL @ Cesnak granulovang
1CL ¢ Bazalka su$ena drvena
1 §tipka ¢ Morska sol jedla
jédovana
Olivovy olej

(KOTANYI

1881

Pstruh v papierovych balickoch s
makkgmi paradajkami
@ 55—-65Min @ Q@@

Priprava

1 ZmieSajte koreniacu zmes Kotanyi na grilované ryby, paradajky, arasidy,
citrénovd kéru, cibul’ku a olivovy olej.

2 Potrite papier na pec¢enie trochou oleja a rybu polozte kozou dole.

3 Ochutte filety koreniacou zmesou Kotanyi Koreninova sol’ na Ryby, podla
potreby osol'te a navrch naberte zmes paradajok a arasidov. Potom na
kazd( kus pridajte kisok masla.

L4 Zlozte papier na pecenie do tvaru balicka a uzavrite ho Stipcom.

5 Na pripravu mékkgch paradajok v ochutte paradajkovi omacku talianskymi
bylinkami Kotanyi, bazalkou, cesnakom a morskou sol'ou v miske.

6 Potom nalejte va¢sie mnoZstvo olivového oleja do zapekacej nadoby.
Pridajte cherry paradajky a opekajte ich na priamom ohni niekol'ko mindt.
Potom nalejte paradajkovi omacku a pridajte paradajky do oméacky.

7 Balicky s rybou polozte na malg plech na pecenie a grilujte ich 15 minat na
nepriamom teple v zatvorenom grile pri teplote 200 °C (392 °F).

8 Podéava s makkgmi paradajkamiv malgch miskach a polozte ich na taniere s
balickami s pstruhom. Filety sa méZzu jest priamo z papierovych bali¢kov.

NAPOVEDA: Pstruha mozno nahradit IGpangmi krevetami alebo ingmi
morskgmi plodmi.



