Doradca

smaku
Sandacz po bretansku
JAREK6
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
sandacz 2 kg
cebula czerwona 2 sztuki
pieczarki 400 gram
z6ttko jajek 4 szt.
marchew 60-80 gram
masto 70 gram
maka 4-5 tyzek
szyjki rakowe 120 gram
wino biate wytrawne 300 ml
sok z jednej cytryny
sok z 1 pomaranczy
Kucharek przyprawa uniwersalna
Czosnek suszony Prymat 5 gram
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2 sztuki
Butka tarta klasyczna Prymat 2 tyzki
Ziota prowansalskie suszone Prymat 3-4 tyzki
prawdziwki 1 szt., suszone
jajko 1 szt.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Sandacza sprawi¢: oskroba¢, rozcigé brzuch, usungé¢ wnetrznosci i skrzela. Odcig¢ gtowe, ogon i
ptetwy, rozcig¢ rybe wzdtuz grzbietu, mieso odcig¢ od kregostupa z 0$¢mi, a nastepnie od skéry.
Filety skropi¢ sokiem z cytryny i pomarahczy odstawi¢ na 30 minut.

Warzywa obra¢, optukad, zala¢ 500 ml wody, wla¢ wino, doda¢ gtowe, ogon, ptetwy, kregostup z
0$¢mi i skére z ryby oraz lis¢ laurowy, wywar doprawic¢ solg i kucharkiem gotowac 20 minut i
przecedzic.

Z filetéw odkroi¢ 200 g miesa z czesci przy ogonie i bokéw. Pozostate mieso pokroi¢ na 8 réwnych
kawatkdéw i gotowaé 10 minut w przecedzonym wywarze od chwili, gdy ponownie sie zagotuje.
Ugotowana rybe wyja¢ z wywaru. Wywar zachowac i doprawi¢ czosnkiem w granulkach.(mozna
dodac listek laurowy)

200 g odtozonego miesa zmiksowac z 1 jajkiem, 2 tyzkami tartej butki, 1 tyzka maki i 1 tyzka
masta. Mase doprawic solg pieprzem i ziotami prymat, formowac z niej pulpety wielkosci wtoskiego
orzecha, obtacza¢ w 2 tyzkach maki. Zagotowa¢ ponownie wywar, wrzuci¢ pulpety, gotowac je 2
minuty od wyptyniecia na powierzchnie i odcedzic.

Wywar przecedzi¢ i odparowac do objetosci 500 ml. Pieczarki obra¢, optukaé, pokroi¢ na plasterki,
usmazy¢ na 2-3 tyzkach masta. Mozna dodac troche grzybéw suszonych dla aromatu i
czosnku.Jego smak powinien by¢ ziotowo-czosnkowy.

Na pozostatym masle przesmazy¢ tyzke maki, wla¢ wywar. Gotowa¢ mieszajgc 5 minut, dodac
pieczarki, pulpety i szyjki rakowe. Podgrzewac na matym ogniu, doprawi¢ solg i pieprzem, zdjg¢ z
ognia i zaciggna¢ 4 zéttkami.(nadal kontrolujmy smak powinien by¢ tagodny ale wyczuwalny
aromat czosnku i zi6t)

Z butki wykroi¢ 8 grzanek i zrumienic je w piecu. Na talerzach utozy¢ grzanki, na nich ugotowane
filety i pola¢ sosem.

Do sosu mozna dodac 2 trufle pokrojone na plasterki, 1 posiekane mleczko cielece i doprawi¢ sos
kilkoma kroplami maggi.

Podajemy na podgrzanym talerzu z odpowiednim winem tak tagodnym bukietem
(najlepsze sa sandacze dzikie nie zbyt stare gdyz mieso moze smakowa¢ btotniasto)



