Ingrediente
¢ = Kotanyi Produkte

1 lingura
1 buc
150 g
500 ml
150 ml
300 ml
1 varf

1 varf

1 cand

4 buc

1 lingura

Unt

Ceapi alba

Cartofi

Sup3 de peste

Vermut

Sméntana pentru gatit
¢ Sofran pur

¢ Sare de mare iodat3
/¢ Piper mozaic boabe
Mé&rar proaspéat

Scoici Saint Jacques

Unt

(KOTANYI

1881

Supa cu scoici Saint Jacques si
sofran

T —Min. @D

Pregatire

1 Fierbeti cartofii in apa cu sare. Apoi se curata si se taie in bucati mici.
2 In timp ce gatiti, curstati ceapa si taiati-o cubulete mici.

3 Sefincaélzeste 1lingurd de unt intr-o cratitd mare si se caleste ceapa.
Adaugati cartofii si caliti in continuare. Adaugati vermutul si Idsati sa fiarba.

L4 Apoise adauga smantana si supa de peste. Reduceti focul si adaugati
sofranul. Lasati sa fiarba aproximativ 25 de minute.

5 intre timp, se pregitesc scoicile. Se inc3lzeste 1lingurs de unt intr-o tigaie.
Se condimenteazi scoicile cu sare si piper, apoi se prajesc 2 minute pe
fiecare parte.

6 La pasul urmator, pasati supa péna devine foarte spumoasa. Se presard
marar proaspat si se pune cate o scoica deasupra fiecarei farfurii.



