Tekuta marinada cesnak a bylinky

. T

LENA@A

Zlozenie: voda, vinny ocot, repkovy olej, jedla sol, jablkovy koncentrat,
aroma, suSeny cesnak mlety 4 %, s6jova omacka (s6jovy hydrolyzat,
vino, slivky, jablka, farbivo E150d, suSeny rajcinovy pretlak,
zvyrazfiovace chuti: E 621, E627, E631, kvasnicovy vytazok, zmes
korenin, cesnakovy extrakt), zmes byliniek 1,4 % (rozmarin, tymian,
oregano, majoran), susena cibula mleta, Cierne korenie mleté,
regulator kyslosti kyselina citrénova, glukéza, kurkuma mleta, farbivo
paprikovy extrakt, zahustovadla (xantanova guma, modifikovany



zemiakovy Skrob), konzervacné latky (sorban draselny, benzoan
sodny).

Mobze obsahovat stopy lepku, vajec, mlieka, zeleru a horcice.

1. Navod na pripravu: Obsah balenia vlejte do misky. Pridajte 600 g
masa a premiesajte tak, aby marinada maso rovnomerne pokryla.
Nechajte odlezat' najmenej 2 hodiny v chlade. Na dosiahnutie
silnej$ej a bohatsej chuti marinujte dihsie.Nas tip: MARINOVANA
TRESKA SO SYROM 600 g tresky alebo inej ryby vlozte do
zapekacej misy a marinujte v Tekutej marinade cesnak a bylinky
Vitana minimalne 2 hodiny. Posypte nastruhanym syrom a
nechajte zapiect v rure asi 20 minut pri teplote 200 °C. Servirujte

s dusenou zeleninou a divokou ryzou.



