
RYBY Z TEJ ULOTKI DOSTĘPNE SĄ
NA STOISKU Z OBSŁUGĄ

4,99

tylko

Ryby Ryby 

Oferta ważna od 27.03.2025 do 2.04.2025, chyba że na stronach gazety wskazano inaczej. Produkty w podanych cenach dostępne 

w czasie obowiązywania oferty, chyba że wcześniej dojdzie do wyczerpania zapasów. Sprzedaż w ilościach detalicznych. Wszystkie podane 

ceny wyrażone są w złotych polskich.

OD CZWARTKU 27.03 
DO ŚRODY 2.04

2,99

tylko

1,59

tylko

3,59

tylko

Pstrąg tęczowy
patroszony

100 g

Leszcz
tusza

100 g

Łosoś atlantycki 
patroszony

100 g

Dorsz czarny
filet bez skóry

100 g
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Wrocław, ul. Legnicka 62 A • Kraków, os. Kombatantów 16 A; ul. Wielicka 259 • Warszawa, ul. Fieldorfa 41; ul. Połczyńska 4; ul. Górczewska 218

• Szczecin, ul. Krygiera 7 • Lublin, ul. Orkana 4 • Starachowice, ul. Wyszyńskiego 14 • Rzeszów, al. Rejtana 40

Zdjęcia produktów zamieszczone na naszych stronach reklamowych mogą się nieznacznie różnić od towarów znajdujących się 

w sprzedaży. Artykuły sprzedawane są bez dekoracji. Sprzedaż w ilościach detalicznych. Wszystkie podane ceny wyrażone są 

w złotych polskich. Reklamacje i uwagi należy zgłaszać do Działu Obsługi Klienta 800 300 062 lub internetowo sklep.kaufland.pl.

Kaufl and Gazeta dla Klienta – dodatek do numeru 13 z dnia 27.03.2025. Oferta ważna od 27.03.2025 do 2.04.2025, 

chyba że na stronach gazety wskazano inaczej. Produkty w podanych cenach dostępne w czasie obowiązywania 

oferty, chyba że wcześniej dojdzie do wyczerpania zapasów.

             Składniki
             na 4 porcje

2 cebule i 4 ząbki czosnku posiekać, podsmażyć w dużym 

garnku na oliwie. Pomidory sparzyć i obrać, po czym pokroić 

w kostkę, a pozostałą cebulę – w krążki. Ziemniaki umyć, 

obrać i pokroić w ćwiartki. Rybę umyć, pokroić na kawałki. 

W garnku ułożyć warstwami wszystkie warzywa. Posypać 

szafranem, doprawić solą i pieprzem, na wierzchu ułożyć 

rybę. Wlać 3 l wody, gotować ok. 20 min. Na sos ugotować 

ziemniaka, utłuc. Dodać przeciśnięty przez praskę czosnek 

i pokrojone papryki. Przyprawić szafranem i solą morską. 

Dodać żółtko i wymieszać ostrożnie z oliwą (jak majonez). 

Zupę podawać z sosem.

       Przygotowanie

2 cebule i 4 ząbki czosnku posiekać, podsmażyć w dużym 

garnku na oliwie. Pomidory sparzyć i obrać, po czym pokroić 

w kostkę, a pozostałą cebulę – w krążki. Ziemniaki umyć, 

obrać i pokroić w ćwiartki. Rybę umyć, pokroić na kawałki. 

W garnku ułożyć warstwami wszystkie warzywa. Posypać 

szafranem, doprawić solą i pieprzem, na wierzchu ułożyć 

rybę. Wlać 3 l wody, gotować ok. 20 min. Na sos ugotować 

ziemniaka, utłuc. Dodać przeciśnięty przez praskę czosnek 

Przygotowanie

zupa

−3 cebule

−4 ząbki czosnku

−3–4 łyżki stołowe oliwy

−2 pomidory

−4 średnie ziemniaki

−1 kg fi letów z halibuta

−szafran

−sól, biały pieprz

sos

−1 mączysty ziemniak

−1 czerwona papryka 

i 1 papryczka chili

−5 ząbków czosnku

−1 g szafranu

−1 łyżeczka soli morskiej

−1 żółtko

−150 ml oliwy

ZUPA 
RYBNA 
Z SOSEM ROUILLE

1,79

tylko
Pikling wędzony
tusza

100 g

tylko

7,99

tylko
Halibut
filet bez skóry

100 g
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