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Zeciji file sa povréem u krem
sosu od paprike

@ 30—40 Min. @ @ D

Priprema

1 Zacinite zedciji file, kuvajte dok ne bude srednje pripremljen, premazite

Sastav 4 Porcije maslacem i uvaljajte u persun.

¢ = Kotanyi Produk o 2 s . . . . .
otanyt Produite 2 Oljustite povrcée, isecite ga na trake i skuvajte ga al dente u slanoj vodi.

Pomesajte pavlaku i bujon od mesa, pa redukujte i umesajte mlevenu

1kg Zeciji file, ogis¢en od
masnoée zacinsku papriku.
2komada  Keleraba 3 Dodajte povrée i promesajte. Ostavite da se marinira, uz dodavanje
200 g Sargarepa umucene pavlake i belog bibera po potrebi.
200 g Tikvice L4 Posluzite. Isecite zeciji file i rasporedite na vrhu.

1komada  Celer
200 ml Bujon od mesa SAVET: Slican metod mozete da primenite da biste napravili supu od
200 ml Paviaka zecCetine i paprike.
Ulje za przenje
Persun, fino iseckan
Maslac, za glaziranje
1 prstohvat @ Kuhinjska so

1.5 ka$itica @ Paprika, slatka
dimljena

1 prstohvat @ Biber beli, mleveni




