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Pstruh v papierovygch obaloch s
paradajkami
@ 55—-65Min @ Q@@

Priprava

Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

4 ks Filety zo pstruha, 120 g

2PL Sus$ené paradajky, jemne
nasekané

2PL Nasekané arasidy

1PL Jarna cibulka, jemne
nasekana

4 PL Olivovy olej

4 CL Maslo

2PL ¢ Koreninova sol na
Ryby

0.5C" ¢ Citrénova kéra krajana
suSena

Na topiace sa 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

ZmieSajte zmes korenia na grilované ryby Kotanyi, paradajky, arasidy,
citrénovd kéru, Salotku a olivovy olej.

Papier na pecenie potrite trochou oleja a polozte nan rybu kozou dolu.

Filet ochutime Kotanyi korenim na grilované ryby, podl'a potreby osolime a
polejeme zmesou paradajok a arasidov. Potom do kazdej z nich pridajte
kocku masla.

Papier na pecenie prelozte do bali¢ka a uzavrite ho $§pendlikom.

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

Potom nalejte vel’ké mnozstvo olivového oleja do misky vhodnej do rary.
Pridajte cherry paradajky a niekol’ko minut ich opekajte na priamom ohni.
Potom prilejte paradajkovi omacku a paradajky v nej premiesaijte.

Bali¢ky rgb polozte na malg plech a grilujte ich 15 minGt na nepriamom ohni
v uzavretom grile pri teplote 200 °C.

Rozpustené paradajky podavajte v malgch miskach a polozte ich na taniere
spolu s balickami pstruhov. Filety by sa mali jest priamo z papierovgch
balickov.

NAPOVEDA: Pstruha mézete nahradit oltpangmi krevetami alebo
ingmi morskgmi plodmi.



