Doradca
smaku

Owoce morza po Gregoriansku :)

SKEADNIKI

papryka czerwona
papryka zielona
papryka zétta

papryczka chilli

pomidory krojone z puszki

pieczarki

boczek wedzony
cebula biata
cebula czerwona
czosnek

krewetki mrozone
owoce morza
natka pietruszki
wino biate wytrawne
SOS sojowy

ryz brazowy

oliwa

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

1 szt

1 szt

1 szt

1 szt

2 szt

3 szt

100 gram

1 szt

1 szt

5 zabkéw

1 opakowanie
1 opakowanie
1/3 peczka
200 ml

4 tyzki

2 woreczki

1 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

©

ILOSC
PORC]I
5+



KROK 1

KROK 2

KROK 3

To popisowe danie mojego Ukochanego Grzegorza :)

Pokroi¢ boczek w kostke i wrzuci¢ na zimna patelnie.

Pieczarki kroimy na 4 czesci i dorzucamy do boczku. Jak pieczarki puszczg wode
dodajemy papryki pokrojone w kostke i posiekang papryczke chili. Podlewamy potowa
szklanki wina i tyzkg sosu sojowego.

Dodajemy pomidory z puszki, dusimy na srednim ogniu. Rozgrzewamy druga patelnie
z tyzka oliwy. podsmazamy pokrojone cebule i posiekane 3 zgbki czosnku , gdy cebule
sie zeszklag dodajemy krewetki i mieszanke owocéw morza (zamrozone) , podlewamy
pozostatym winem, gotowad na matym ogniu az zredukuje sie powstata woda.

Dodajemy owoce morza do papryki. Dorzuci¢ dwa posiekane zabki czosnku, doprawic
solg i pieprzem. Doda¢ ugotowany al dente ryz.

Gotowac jeszcze 5-7 minut. Posypad pietruszka.

Opcjonalnie - doprawi¢ sokiem z cytryny.

Smacznego :)



