
1 / 2

Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

120 g M�k�ron t�rhony�

(j�jeczno-jęczmienny),

domowy

200 g Filet z łososi�

200 g Ż�bnic�

200 g Koleń pospolity

4 szt. Krewetki tygrysie

4 szt. Czerwone kr�by

głębinowe

8 szt. M�łże

Mirepoix

Zioł� doniczkowe

1 Odrobin� octu

1 szt. Drobno posiek�n� cebul�

1 szt. Por

3 łyżki Olej

1 l Wod�

Ości rybne

10 szt.  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

1 szt.  Liść l�urowy

1.5 łyżki  P�pryk� Słodk�

mielon�

1 szczypt�  Czosnek gr�nulow�ny

 Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

Ryby i owoce morz� w
p�prykowym bulionie

40—50 Min

Przygotow�nie

1 Aby przygotow�ć bulion, umyj ości rybne, n�stępnie przełóż do g�rnk� z

zimn� wod�, dod�j czosnek, liść l�urowy, pieprz, sól or�z mirepoix. Gotuj n�

wolnym ogniu przez 20 minut, � n�stępnie odcedź.

2 Rozgrzej olej, dod�j cebulę i dobrze podsm�ż, dod�j m�k�ron t�rhony� i

mielon� p�prykę Kot�nyi, � n�stępnie n�tychmi�st polej odrobin� octu.

3 N�pełnij g�rnek bulionem rybnym. Dod�j m�k�ron t�rhony� i ugotuj �l

dente.

4 Dod�j k�w�łki ryb, owoce morz� i m�łże, czosnek, doprow�dź do wrzeni� i

pozost�w do z�p�rzeni�.

5 Dopr�w do sm�ku odrobin� świeżych ziół (koperek lub pietruszk�).
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