Doradca
smaku

Panga z parowaru z sosem cytrynowym

BABCIAGRAMOLKA
— CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI
przyprawa uniwersalna
1, ptaskiej tyzeczki pieprzu mielonego,2 tyzki pokrojonego koperku
3 kawatki liscia pora ( te wierzchnie , dtugosci ptata ryby ) ,1 tyzka
masta
% szklanki stodkiej Smietanki 18 %,szczypta kurkumy,sok z cytryny
ziemniaki 6 szt.
bulion rybny 1/6 kostki
cukier 1 szczypta
serek topiony 1 szt. (kremowy)
maka 2 tyzeczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Filet ryby natrze¢ trawg cytrynowa , Vegetg i pieprzem. Obrac i umy¢ ziemniaki .

Do parowaru wla¢ wode .

Utozy¢ w dolnym pojemniku ziemniaki i posypac¢ je 1 tyzka koperku .Nastawi¢ na 5 minut by woda
doszta do punktu wrzenia .Wtgczy¢ na 25 minut . Po 10 minutach dostawi¢ druga czes¢ wytozong
lis¢mi pora z utozong na nich ryba .

W tym czasie kiedy ryba i ziemniaki gotuja sie rozpusci¢ w rondelku masto. Wsypaé make .
Wymieszac . Wkruszy¢ bulion . Wla¢ smietanke .Wrzuci¢ pokruszony serek topiony .Gotowa¢ na
matym gazie az sos zgestnieje. Doprawic¢ sokiem z cytryny i cukrem .

Utozy¢ na potmisku rybe ,ziemniaki - posypane resztg pokrojonego koperku , osobno podac sos .

Proponuje podac do tego suréwke ze Swiezych warzyw ( lub jak kto$ bardzo chce to jarzyny
gotowane na parze ).



