Doradca

smaku
Owoce morza w marynacie
HABIBI
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+

SKEADNIKI

frutti di mare

natka pietruszki

czosnek

papryka pomaranczowa

papryczka chili

Cebulka pertowa marynowana Smak
Lis¢ laurowy suszony Prymat

cebula biata

Ziele angielskie cate Prymat

Marynata:
ocet winny
cukier
cytryna

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

mrozone 1/2 kg
kilka gatazek
2-3 zabki

1/2 straka

1 mata

do smaku

2-3 szt.

1 srednia

kilka kulek

1/3 - 1/2 szklanki
do smaku
1 sztuka

do smaku



Sktadniki marynaty potgczy¢ i miesza¢ do czasu rozpuszczenia soli oraz cukru. Cytryne
wyszorowac, osuszy¢, zetrzed nieco skoérki wprost do marynaty i wycisng¢ caty sok. Marynate
rozcienczy¢ wodg do smaku.

Zagotowac litr osolonej wody z dodatkiem lisci laurowych i ziela angielskiego, doda¢ papryke,
cebule i chili pokrojone w paseczki - gotowac kilkanascie minut pod przykryciem, aby wywar
przeszedt aromatem przypraw. Do wywaru wiozy¢ mieszanke owocéw morza i na matym ogniu
gotowac ok. 5 minut. Po odcedzeniu od razu na goraco przetozy¢ do stoika (szczelnie zamykanego
pojemniczka), dodajgc marynowane cebulki pertowe, zabki czosnku pokrojone w plasterki oraz
posiekang natke pietruszki - zala¢ zimna marynata.

Odstawi¢ na kilka godzin do ostygniecia, a nastepnie wstawi¢ do lodéwki na 1-2 doby.



