Doradca
smaku

Krélik po kastylijsku

PACPAW

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 1-2

SKELADNIKI
comber kroliczy 2 sztuki
olej rzepakowy 3 tyzki
papryka zétta 1
migdaty 5 sztuk
orzeszki pini (prazone) 1 tyzka
wywar warzywny 200 ml
Butka tarta klasyczna Prymat 1 tyzka
rozmaryn 1-2 gatazki

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

ryz (ugotowany)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Comber kréliczy oprészamy solg i ptatkami chili. Na patelni rozgrzewamy ole;j.

KROK 2 Rumienimy comber z dwdch stron na duzym ogniu. Usmazone mieso przektadamy
do miseczki.

KROK 3 Na pozostaty na patelni olej wrzucamy pokrojong w kostke(paski) z6ttg papryke.

KROK 4 Migdaty i orzeszki Pini ucieramy w mozdzierzu.

KROK 5 Smazymy na duzym ogniu. Gdy papryka sie zarumieni dodajemy pottuczone

mozdzierzu orzeszki Pini i migdaty wraz z butka tarta.

KROK 6 Chwile smazymy do zarumienienia bufki tartej.



KROK 7 Zawartos¢ patelni wsypujemy do wywaru warzywnego.

KROK 8 Miksujemy na jednolity sos. Solimy do smaku i wrzucamy gatgzki rozmarynu.

KROK 9 Gotujemy na matym ogniu kilka minut zageszczajac sos (po ugotowaniu rozmaryn
wyrzucamy).

KROK 10 Tak przygotowanym sosem polewamy usmazony comber kréliczy. Podajemy z

ugotowanym ryzem. Smacznego.



