Doradca
smaku

Dorsz pod chrupigcg rozmarynowg panierkg podany na
szpinaku

RENIAl
— CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI

marynata
olej 1/3 szklanki
sok z cytryny 4 tyzki
czosnek 1 zgbek
Pieprz biaty mielony Prymat do smaku
sél do smaku
Panierka:
Butka tarta klasyczna Prymat 2/3 szklanki
parmezan starty 20 ¢
rozmaryn 1 tyzeczka
masto 2 tyzki
sol do smaku
pieprz do smaku
szpinak
szpinak 200 g
oliwa 1 tyzka
czosnek 1 zabek
serek mascarpone 3 tyzki
sol do smaku
pieprz do smaku
filet z dorsza 2 szt



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Filety z dorsza przekréj na mniejsze kawatki. Zamarynuj w oleju z dodatkiem soku z
cytryny, czosnku, pieprzu i soli. Odstaw na 30 min.

KROK 2 W miedzy czasie przygotuj panierke: wymieszaj butke tarta z parmezanem (moze by¢
tarty zwykty z6tty ser), ptatkami masta, rozmarynem i dodatkiem pieprzu i soli.

KROK 3 Na wysmarowang forme olejem, wytdz filety z dorsza. Kazdy kawatek obt6z
przygotowang wczesniej panierkg. Zapiekaj w piekarniku przez 25 min w temp. 180
st. C.

KROK 4 Szpinak mrozony - cate liscie (badz sSwiezy), podsmazy¢ w rondelku z dodatkiem

oliwy, doda¢ serek mascarpone, czosnek. Doprawi¢ pieprzem i sola. Dusi¢ jeszcze
chwile, az serek sie rozpusci, delikatnie mieszajac.

KROK 5 Szpinak utozy¢ na talerzu, na nim rybe. Mozna podawa¢ z gotowanymi ziemniakami.



