Doradca
smaku

Duszony paprykarz z dorsza battyckiego z ryzem

DORADCA SMAKU
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI

Sktadniki

poledwica z dorsza 400 graméw

jogurt naturalny 1 sztuka

marchewki 4 sztuki

cebule 2 sztuki

czosnek 1 zabek

korzen pietruszki 2 sztuki

seler naciowy 2 sztuki

przecier pomidorowy 100 gramoéw

koncentrat pomidorowy 30 graméw

Papryka stodka mielona Prymat 1 tyzeczka

Papryka wedzona stodka mielona Prymat 1 tyzeczka

ryz brazowy 300 graméw

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Warzywa dokfadnie myjemy i obieramy. Marchewke, pietruszke, selera naciowego i cebule kroimy w grubg
kostke. Warzywa wrzucamy do garnka i zalewamy do potowy wodg, dodajemy przecier i koncentrat
pomidorowy. Wsypujemy papryke stodka i wedzona i dodajemy zgnieciony zgbek czosnku. Dusimy pod
przykryciem okoto 25 minut. Nastepnie dodajemy pokrojong w grubg kostke rybe i dusimy jeszcze 5 minut.
Dodajemy jogurt naturalny dla wspaniatego delikatnego smaku. Ryz gotujemy zgodnie z opisem na
opakowaniu. Trik: Balansuj kwasny smak potraw z pomidoréw dobrej jakosci miodem.

Na koniec mieszamy ryz z duszonymi warzywami i dorszem.



