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FILET WEGANSKI A'LA RYBNY W OLEJU Z

CEBULA I POMIDORAMI

SKLADNIKI

1 opakowanie Garden Gourmet
Filet Weganski a’'la Rybny

2 cebule

2 tyzki koncentratu pomidorowego
2 liscie laurowe

5 sztuk ziela angielskiego

500 ml wody lub bulionu

100 ml octu jabtkowego

1,5 tyzki cukru

Kawatek papryki

Sol

@ 27 MIN . LATWY

l]'.‘q 2 PORCJE

Podczas nadchodzgcego Bozego Narodzenia chcesz zjes¢ filet
a'la rybny? Doskonale sie sktada! W te Swieta przygotu;j Filet
Weganski a'la Rybny Garden Gourmet w oleju z pysznymi
dodatkami. Wyprdbuj wraz ze swojqg rodzing ten
smakowityflprzepis weganski i razem zjedzcie $wigteczny obiad,
aromatyczng kolacje lub przekgske pomiedzy positkami.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
1. PRZYGOTUJ WARZYWA

Doktadnie umyj papryke i odsgcz jg z nadmiaru wody za pomocg papierowego
recznika kuchennego. Obierz cebule, a nastepnie rowniez jg optucz pod
biezgcg wodg i osusz. Warzywa drobno pokrdj - cebule w talarki, a papryke w
paski.

2. PRZYGOTUJ BULION Z PRZYPRAWAMI

laurowy i ziele angielskie. Cato$¢ zagotuj pod przykryciem.

3. GOTUJ BULION Z CEBULA

Do wrzgcego bulionu z przyprawami wrzu¢ posiekang cebule. Catose
zamieszaj, a nastepnie gotuj na niewielkim ogniu przez okoto 5 minut. Rob to
ponownie pod przykryciem.

4. ZROB MARYNATE

Do tak przygotowanego bulionu z przyprawami i cebulg dodaj cukier oraz
przecier pomidorowy. Na koncu dodaj takze papryke i dolej ocet. Catosc
doktadnie wymieszaj i zagotuj. Zdejmij z ognia, a nastepnie zabezpiecz tak,
aby marynata za bardzo nie wystygta.

5. USMAZ FILET WEGANSKI A'LA RYBNY

Rozgrzej patelnie z niewielkq iloécig oleju, a nastepnie smaz na niej Filet
Weganski a'la Rybny odflGarden Gourmet zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.
Rob to przez 6-7 minut, od czasu do czasu obracajqgc, tak aby uzyskac lekko
ztocisty kolor. Gotowego fileta przetdz na recznik papierowy, a nastepnie
odcisnij z nadmiaru ttuszczu. Alternatywnie Filet Weganski a'la Rybny mozna
takze zostac przygotowany w piekarniku - piecz go z obu stron na blaszce
wytozonej papierem.

6. ZALEJ WEGANSKA RYBE MARYNATA

Powstatg marynatq (najlepiej jeszcze cieptq) zalejfiFilet a'la Rybny odfGarden
Gourmet.fOdstaw do przestudzenia, tak aby smaki sie przeniknety, dzieki
czemu to danie weganskie bedzie wyjgtkowo aromatyczne.

| gotowe! Mozesz podawaé na zimno lub podgrza¢ tuz przed zaserwowaniem -
w kazdej z tych wersji smakuje wysmienicie.

7. ZAWEKUJ GOTOWE DANIE

Weganskie $wieta mogg trwac znacznie dtuzej! Marynowanego Fileta
Weganskiego a'la Rybnego odfGarden Gourmet zamknij w stoiku i ciesz sie nim
jeszcze nawet w styczniu. W tym celu wyparz szklany pojemnik, a nastepnie
przetdz do niego rybe wraz z zalewq jeszcze przed ostygnieciem. Zakrec¢ i odtdz
na bok do goéry wieczkiem. Przechowuj w loddwce.
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