Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

500 g

120 ml

1.51

4 kom

4 jusne Zlice
2 kom

1 kom

1 jusna Zlica
Lt jusne Zlice
2 jusne Zlice
1 ¢ajna
zlicica

1 prstohvat

1 prstohvat

Fileta ribe po Zelji (som,
$tuka, Saran)

Bijelog vina

Vode

Rajg&ice (velike)
Kiselog vrhnja
Crvene paprike
Bijeli luk
Kukuruznog $kroba
Ulja

¢ Paprika slatka
delikatesna mljevena

¢ Bio Ce3njak u
granulama

¢ Morska sol gruba

¢ Papar crni zrno

(KOTANYI

1881

Riblja juha s paprikom
@ 45-55Min @ @

Priprema

1 Filete ribe narezite na kockice veli¢ine zalogaja i dodajte malo soli. Zatim
ohladite u hladnjaku.

2 Luk ogulite i sitno nasjeckajte. Przite ga na malo ulja u loncu, promijesajte sa
slatkom paprikom i ée$njakom, bijelim vinom i dodajte vodu. Sad pustite da
se kréka oko 10 minuta.

3 Umeduvremenu svjeZu papriku i rajéicu olistite te narezite na kockice.
Dodajte papriku i rajéicu u juhu i ponovno prokuhajte. Pustite neka se sve
pirja jos 25 minuta.

L4 Zatim pomijesajte kukuruzni §krob s malo vode i umijesajte ga u juhu.
Dodaijte i komadice ribe. Sve zajedno prokuhajte i pustite da se kuha oko 15
minuta.

5 Po potrebi zacinite solju i paprom. Posluzite s malo vrhnja i prepecenim
domadéim kruhom.



