en
(;G&?tfngmet

INGREDIENCIE

2 balenia Garden Gourmet Veggie
Grilovand Kuracia Fileta

1L zeleninového vyvaru

2 makké tortillové zdbaly
2 paradajky

1avokdado

1¢€ervend cibula

1zelené jalapeno korenie
3 limetky

1jarnd cibulka

1 chipotle korenie (Udené mexické
korenie)

1zvazok koriandru

MEXICKA LIMETKOVA POLIEVKA

@ 30 MIN

"r’q 3 PORCIACH . PRECHODNY

Co tak vyskusat limetkovu polievku? Ano, podujete spravne. Sopa
de Lima alebo mexickd limetkovad polievka je typickym jedlom z
polostrova Yucatdn na juhovychode Mexika. M& maysky pdvod,
ale na jej pripravu vam bude stacit pdr jednoduchych ingrediencii,
ktoré su bezne dostupné aj u nds. Je lahkd a osviezujuca, ma
korenie paprik a sviezost limetiek — mdzete si tak vychutnat hned'
niekolko lahodnych chuti bez toho, aby vds prili§ zasytili a eSte vém
ostane miesto na daldi chod. Tato mexickd polievka je teda
idedlna ako predjedlo bez ohladu na to, ¢i je vonku zima alebo
teplo. Namiesto kuracieho mésa sme v nasom recepte pouzili
chutné kusky Garden Gourmet Veggie grilovanej filety a spolo¢ne v
kombindcii s avokddom, limetkou, koriandrom a tortillou mate
zdruku, Ze vysledok nemédze byt iny, ako dobry! UZite si to!

PRIPRAVA
1. KROK - PRIPRAVTE SI VYVAR

Najskor privedieme zeleninovy vyvar do varu. Paradajky olupeme tak, ze Supku
naporcujeme a na niekolko sekund ponorime do mierne vriaceho vyvaru. lhned'
ich vytiaghneme, opldchneme pod studenou vodou a Supku z paradajok
olupeme. Paradajky nakrdjame na malé kusky a odstrdnime z nich semienka.
Potom do vyvaru priddme klin¢eky.

2. KROK - PRIPRAVTE KUSKY FILE A ZELENINU

Kusky Garden Gourmet Veggie filety osmazime na troche olivového oleja na
miernej teplote priblizne 3-4 minuty a v polovici smazenia ich oto¢ime. Avokddo
rozkrojime na polovicu, vyberieme kbstku, rozdelime na polovice a oSupeme
Supku z avokdada. Dalej si pripravime jarnu cibulku, ervenu cibulu a jalaperio —
nakrdjame ich na tenké kolieska.

3. KROK - ORESTUJTE TORTILLY

Tortilly nakrédjome podla viastnej preferencie bud na trojuholniky alebo
rezance, orestujeme ich na troche olivového oleja na panvici, kym nechytia
jemnu hnedu farbu. Vyvar dochutime limetkovou $tavou.

4. KROK - KUSKY FILE A ZELENINU ZALEJTE VYVAROM

A mdzeme zacat servirovat! Avokddo, zeleninu, papri¢ku jalaperio a Garden
Gorumet Veggie filety rozdelime na hlboké taniere. Na zdver zalejeme
ochutenym zeleninovym vyvarom.

5. KROK - OZDOBTE A PODAVAJTE!

Ozdobime &ervenou cibulkou, jarnou cibulkou a koriandrom, a posypeme
chipotle alebo susenou ¢ervenou paprikou. Poddvame s vyprdzanou tortillou.
Dobru chut!

6. KROK - TIP BEZ ODPADU
TIP NA ZBYTKY:
- Koriander je citlivé bylina, ktord rychlo zvédne. Tomu mbzete zabrdnit tym, ze
zviazete zvazok do vlhkého kuchynského papiera a potom ho ulozite do
uzatvdratelnej plastovej nddoby v chladnicke. Takto mbzete svoje bylinky
skladovat az o 3 dni dlhsie.
- Ak mdte ndhodou niekolko papriciek jalapeno, alebo mate moznost siich
[ahko kupit, mdzete ich jednoducho konzervovat v zmesi konzervovaného octu,
vody a soli. Vela receptov ndjdete na internete.
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