Doradca
smaku

Sola lemon z awokado i sosem szczawiowym

DORADCA SMAKU

pieprz ziotowy XXL
sok z cytryny
Przyprawa do ryb i owocéw morza Prymat

szalotka

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
filet z soli 4x180 g
maka 2 tyzki
oliwa 4 tyzki
masto 4 tyzki
awokado 2 szt
Sos szczawiowy:
oliwa 2 tyzki
masto 1 tyzka
czosnek 1 zgbek
wino biate 1 lampka
Musztarda francuska Prymat 1 tyzka
szczaw mielony Smak 2 tyzki
Smietana kremowa 30% lub 36% 200 ml
sél
cukier

1 opakowanie

2 szt



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przygotowac sos: w rondelku rozgrza¢ oliwe i masto, zeszkli¢ pokrojong w kostke cebule i czosnek.
Wila¢ biate wino, a gdy potowa odparuje, doda¢ musztarde i szczaw. Nastepnie wla¢ smietane i
gotowa¢ do momentu, az sos zgestnieje. Doprawi¢ do smaku.

Awokado obra¢, przekroi¢ na pét, oczysci¢, pokroi¢ wzdtuz na cienkie czastki lub plastry i skropic
sokiem z cytryny.

Rybe oprdszy¢ obficie przyprawg do ryb, a nastepnie maka i usmazy¢ na oliwie z mastem z kazdej
strony na ztoty kolor.

Tak przygotowana sole przetozy¢ na talerz i utozy¢ na niej kilka czastek awokado. Podawac z
przygotowanym wczesniej sosem szczawiowym i kolorowymi satatami.

Rybe z plastrami awokado mozna posypac np. pokruszonym serem plesniowym i zapiec chwile w
piekarniku z funkcja grill.



