Doradca
smaku

Zapiekany sandacz w pieczarkach i Smietanie z
pomidorami i szczypiorkiem

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
@ PRZYGOTOWANIA ?[I PORC]!
1H 1-2

SKELADNIKI
Ryba
filet z sandacza (100 graméw) 4 sztuki
Marynata
olej rzepakowy 2 tyzki
Musztarda z whisky Prymat 1 tyzka
roztarte zabki czosnku 2 sztuki
Sos
olej z suszonych pomidorow 3 tyzki
por (pokrojona biata czes¢) 1/2 sztuki
zabki czosnku pokrojone w plastry 2 sztuki
pieczarki (pokrojone w plastry) 8 sztuki
Musztarda z whisky Prymat 1 tyzka
pomidory suszone Smak (pokrojone) 5 sztuk
szczypiorek posiekany 1 peczek
biate wino wytrawne 100 mililitréw
$mietanka kreméwka 36% 1/2 litra
Gatka muszkatotowa mielona Prymat do smaku
Papryka ostra mielona Prymat do smaku
Sdl ziotowa jodowana Prymat do smaku



Do dekoracji

Szczypiorek cienki 1/4 peczka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Oczyszczone i osuszone filety z sandacza marynujemy we wszystkich potagczonych skfadnikach
marynaty.

2. Na patelni na oleju smazymy pora, czosnek, pieczarki, suszone pomidory.

3. Dodajemy musztarde, zalewamy winem, $mietang, gotujemy i mieszamy.

4. Po kilku minutach dodajemy szczypiorek, doprawiamy do smaku papryka, gatka i solg ziotowa.
5. Sandacza uktadamy w pojemniku zaroodpornym, zalewamy sosem i wktadamy do nagrzanego
piekarnika 180 stopni na ok 20 min.

6. Po wyjeciu uktadamy na talerzu i dekorujemy szczypiorkiem.



