Doradca
smaku

Pieczony filet z sandacza z ziotami podany na smardzach w
sosie szafranowym z kapustg faszerowang pszenicq i
borowikami

ROBERT_SOWA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
« 30 MIN 3-4
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SKEADNIKI
filet z sandacza bez skéry 4 szt
oliwa 3 tyzki
koper 2 gatazki
tymianek 2 gatazki
smardze z puszki 100 g
Szafran nitki Prymat 1 kostka
wtoszczyzna 60 g
liscie kapusty wioskiej 8 szt
pszenica 200 g
borowiki 200 g
bulion warzywny 300 ml
Pieprz czarny mielony Prymat 1 szczypta
sol 1 szczypta
wino biate wytrawne 30 ml
cebula 80 g
kreméwka 150 ml

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Sposdb przygotowania:

Filety z sandacza umy¢, osuszy¢ papierowym recznikiem, a nastepnie zamarynowac w oliwie,
plasterkach czosnku, tymianku, koprze, soli i pieprzu i odstawi¢ do lodéwki na 2-4 godziny.

W osolonej, wrzacej wodzie sparzy¢ liscie kapusty, wystudzi¢. Ugotowaé namoczong uprzednio
pszenice. Wioszczyzne zetrzed na tarce. Borowiki pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ dodajac
wtoszczyzne, czosnek oraz pszenice, doprawic solg i pieprzem. Farsz schtodzi¢, a nastepnie
zawing¢ w liscie kapusty.

Na oliwie z oliwek podsmazy¢ smardze z dodatkiem cebuli i czosnku. Doda¢ $Smietane, chwile
gotowad, doprawic solg, pieprzem, szczypta cukru i listkami szafranu.

Rybe zawing¢ w folie aluminiowg i piec ok. 20 minut w temperaturze 150°C. Kapuste faszerowana
podgrza¢ w bulionie warzywnym. Upieczona rybe wyja¢ z folii, utozy¢ na sosie smardzowo-
szafranowym i udekorowac gatazka Swiezego kopru. Podawac z kapustg faszerowang pszenicg i
borowikami.



