Doradca
smaku

Sledz norweski z awokado

ROBERT_SOWA

- CZAS ILOSC

‘ PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 3-4

SKEADNIKI

sledz norweski 8 filetéw
pomarancza filetowana 3 sztuki
sok z cytryny 3 tyzki
sok z pomaranczy swiezy 70 ml
oliwa 4 tyzki

sol 1 szczypta
cukier 1 szczypta
czerwony pieprz do smaku 1 szczypta
awokado 2 sztuki
Pieprz czarny mielony Prymat 1 szczypta
wddka 30 (norweska)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Dekoracja:

2 garsci sataty frisée

1 satata radicchio

1 pokrojona w plastry $wieza czuszka
1 posiekny peczek kolendry

Sposéb przygotowania:

Filety $ledziowe pokroi¢ na kawatki o szerokosci 3 cm. Pomarancze wyfiletowac, pozostawiajac sok. Z pozostatego na skérce
migzszu wycisnac sok i potaczy¢ z sokiem powstatym podczas filetowania, sokiem cytrynowym, oliwg z oliwek i Aquavitem. Catos¢
doktadnie zmiksowac i doprawi¢ do smaku. Cze$cig aromatycznego sosu zalac filety Sledziowe i odstawi¢ do lodéwki (im dtuzszy
czas marynowania, tym lepszy smak).

Pokrojone w kostke awokado potaczy¢ z potowa filetowanych pomaranczy, porwanymi satatami, potowg czuszki i kolendra, doda¢
sos, wymieszac i doprawi¢ do smaku.

Na tak przygotowanej satatce utozy¢ zamarynowane filety $ledziowe, danie udekorowa¢ pozostatymi pomaranczami, czuszka,
kaparami i listkami Swiezej kolendry.






