Doradca
smaku

Filet z halibuta na duszonej satacie lodowej
aromatyzowanej wedzonym bekonem podany z
chrupigcymi racuszkami ziemniaczanymi z cukinig oraz
sosem jogurtowo-ogorkowym

ROBERT_SOWA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
e 30 MIN 3-4
f;? « 1%
—
SKEADNIKI

biate wino 1 butelka
czosnek 2 zabki
rozmaryn 5 gatazki
satata lodowa 1 szt
oliwa 2 tyzki
masto 20g
cebula 1 szt
bekon 409
suszone pomidory 20¢
tarte ziemniaki 250 ¢
jajko 1 szt
ziarna zboéz 20 g
cukinia 509
borowiki 209
jogurt naturalny 100 gesty
ogorek 804¢g

kremowka 30 ml



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sposéb przygotowania:

Filet z halibuta umy¢, osuszy¢ papierowym recznikiem, zamarynowac w plastrach czosnku,
Swiezym rozmarynie, biatym winie i soku z cytryny, doprawic solg i pieprzem, a nastepnie odstawic
do lodéwki na 2-4 godziny.

Umyte i obrane ziemniaki oraz cebule zetrze¢ na tarce. Cukinie umy¢, wydrazy¢ gniazda nasienne,
pokroi¢ w bardzo cienkie paski i doda¢ do ziemniakéw. Nastepnie doda¢ make, jajko i prazone
ziarna zb6z. Cato$¢ wymieszaé, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Z ciasta usmazy¢ rumiane
racuszki.

0Ogérki umy¢, obrac, usuna¢ gniazda nasienne i pokroi¢ w cienkie paski. Jogurt naturalny potgczy¢ z
ogérkiem, drobno posiekanym czosnkiem, sokiem z cytryny, solg i pieprzem.

Na patelni podsmazy¢ pokrojony w paski bekon, posiekang cebule i porwang satate lodowa. Dodad
cienko pokrojone suszone pomidory i tyzke masta, doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i szczypta
cukru.

Marnowany filet z halibuta zawing¢ w folie aluminiowg i piec ok. 15 minut w temperaturze 150°C.
Na talerzach utozy¢ duszong satate, na niej upieczone filety z halibuta. Danie podawac z
chrupigcymi racuszkami ziemniaczanymi i sosem jogurtowo-ogdérkowym.



