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BEZ NABIAtU BEZ DODATKU

CUKRU
g 30 min

SKLADNIKI

poledwica z dorsza czarnego 100g poledwica z dorsza czarnego 100g poledwica z dorsza czarnego 100g
1/2 cebuli 509 1/2 cebuli 509 1/2 cebuli 509
5 szt. marchewki 230g 5 szt. marchewki 2309 5 szt. marchewki 230g
1/3 szt. selera korzeniowego 70g 1/3 szt. selera korzeniowego 709 1/3 szt. selera korzeniowego 709
3/4 szt. pietruszki (korzen) 709 3/4 szt. pietruszki (korzen) 70g 3/4 szt. pietruszki (korzen) 70g
1 iyieczka oliwy extra virgin, 5ml 1 lyieczku oliwy extra virgin, 5mi 1 Iyiecqu oliwy extra virgin, Sl
Primadonna Primadonna Primadonna
woda 250ml woda 250ml woda 250ml
3,5 tyzki koncentratu 90g 3,5 tyzki koncentratu 90 3,5 tyzki koncentratu
pomidorowego, Kania pomidorowego, Kania 9 pomidorowego, Kania 90g
komosa ryzowa 20g komosa ryzowa 40g komosa ryzowa 559
s6l, pieprz, papryka stodka s6l, pieprz, papryka stodka s6l, pieprz, papryka stodka
£33 £33 5
& 931z & 970z & 9,96z
= = =

PRZYGOTOWANIE

1. Cebule pokroi¢ w kostke. Marchewkeg, seler i pietruszke zetrze€ na tarce o grubych oczkach.

2. Na patelni rozgrza€ oliwe. Doda¢ warzywa i smazy¢ przez ok. 5 min. Nastepnie doda¢ wodg i
dusi¢ pod przykryciem przez 10 min. Po tym czasie doda¢ pokrojonego na kawatki dorsza i
dusi¢ kolejne 10 min, az warzywa i ryba bedq migkkie. Na koniec doda¢ przecier pomidorowy i
przyprawy. Doktadnie wymieszac.

3. Komose ryzowq ugotowaé zgodnie z przepisem na opakowaniu. Podawaé z rybq i
warzywami.
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