Opeceny parok s curry omackou a rozmarinovymi
zemiakmi

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Rdru predhrejeme na 180 °C. Malé zemiaky, najlepSie skoré, nakrdjame aj so Supkou na Stvrtiny. Ak si zemiaky
vacsie, tak na osminky. Rozlozime ich na plech pokryty papierom na pecenie. Otrhame ihli¢ky zo stonky
rozmarinu a nasekdme na mensie kusky. Zemiaky posypeme rozmarinom. Okorenime grilovacim korenim a
pokvapkdme olejom. Zemiaky pecieme asi 20 mindt dozlatista. Medzitym oSUpeme cibulu a nakrdjame na kocky.
V hrnci zohrejeme lyZicu oleja a cibulku nechdme zosklovatiet. Priddme pomarancovu Stavu a vodu. VSetko
zohrejeme a pridame asi 40 g paradajkovej omacky. Privedieme do varu. Omacku dochutime lyzicou séjove;j
omacky, lyzickou cukru a pizza korenim. Na panvici opeCieme na oleji 4 chudé parky. Parky nakrdjame na
kolieska a rozlozime na tanier. Polejeme omackou a eSte posypeme pizza korenim. Priddme rozmarinové
opecené zemiaky.

Ingrediencie

- Paradajkovy pretlak 200 g-50 g
- Zemiaky - 1000 g

- Cibula volna - 40 g

- Pomarance - 100 g

- Pitna voda nesytena - 300 g

- Cukor krystal -5 g

- Olej sIlnecnicovy - 20 g

- Rozmarin -2 g

- Sojova omacka - 10 g

- Grilovacie korenie - 5 g

- Pizza korenie - 4 g

- Zipser parky cca 165 g-120g
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