(KOTANYI

1881

Ryby a morské plody v
paprikovom vygvare
@ 40-50Min Q@@ @

Priprava

1 Umyte rybie kosti, potom ich vlozte do hrnca so studenou vodou spolu so
Ingrediencie 4 Porcie sol'ou, cesnakom, bobkovgm listom, korenim a zeleninovgm zakladom.

¢ = Kotanyi Produk . . .. s . . ey
otanyt Produite 2 Varte na miernom ohni 20 minut, potom sced'te. Rozohrejte olej, pridajte

cibul'u a orestujte ju, pridajte tarhoriu, premiesajte s mletou paprikou

120 g Tarhona (vajeéna
tarhofia), doméca Kotanyi a ihned’ podlejte trochou octu.
200g Filety lososa 3 Zalejte rybim vgvarom. Pridajte tarhoriu a varte do stavu al dente.
2009 Morskg Cert 4 Pridajte kasky rgb, morské plody a slavky, kratko prived’te dovaru a
200 g Ostrofi oby&ajng nechajte prepojit chute.
ks Krevety obrovské 5 Pridajte Serstvé bylinky do polievky.
L ks Cervené hlbinné kraby
8 ks Slavky

Zeleninovy zaklad

Cerstvé bylinky

1 Trocha octu
1ks Cibul'a nadrobno
1ks Pér
3PL Olej
11 Voda
Rybie kosti
10 ks ¢ Cierne korenie celé
1 ks ¢ Bobkovy list celg
1.5 PL ¢ Paprika $pecial sladké
1 Stipka @ Cesnak granulovang
1 Stipka ¢ Morska sol jedla
jédovana




