(KOTANYI

1881

Varivo od banane, ananasa i
piletine

@ 40—-50 Min @ P O

Priprema

1 Ogulite i sitno nasjeckajte luk i Ee$njak. Ogulite krumpir i nareZite ga na
Sastojci 4 Porcije kockice. Ogulite ananas i nareZite ga na kockice. Iscijedite naran&u.

¢ = Kotanyi Produkte . . - .
Y 2  Pripremite basmati rizu prema uputama na pakovanju.

2 kom. Luka 3 Isperite pileéi filet hladnom vodom i osusite tapkajuéi suhim papirnatim
2 kom. Cegnja tednjaka ruénikom. NareZite na ploske i poprzite u tavi s dvije jusne Zlice ulja do
. zlatnoZute boje. Dodajte zacinsku mjesavinu Kotanyi Kurkuma u posudu i
300 g Krumpira
przite nekoliko sekundi. Zatim sokom naran¢e odmah deglazirajte posudu.
400 g Ananasa
400 g Pilecih filota L4 Ulijte vodu, dodajte krumpir izrezan na kockice te zacinite solju. Neka kuha
15 minuta. Dodajte pola ananasa i lagano kuhajte 5 minuta. Stapnim
200 g Basmati rize . . .
mikserom usitnite sastojke.
1 kom. Narance . . X i ...
5 Dodajte kokosovo mlijeko i ostatak ananasa narezanog na kockice te zacinite
#00 ml Kokosovog mijeka umakom od soje po Zelji. Dodajte komade przene piletine i graska u posudu i
100 g Graska (svjezeg il neka kuha jo$ 5 minuta.
smrznutog)
6 Posluzite na tanjurima i ukrasite ploSkama banane. Posluzite s rizom.
2 kom. Banana
300 ml Vode
1 paketi¢ ¢ Kurkuma s limunskom

travom, zelenim paprom i
drugim zadinima

¢ Morska sol gruba

Sezamova ulja ili
suncokretova ulja




