Doradca
smaku

Dorsz z chipsem z ziemniaka w sosie dyniowym z
granatem

RAFAL10
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI

dorsz 0,5 kg poledwiczka

ziemniaki 2 mate

granat 0,5 szt

dynia 150 g migzszu

$mietana kremoéwka 2 tyzki

natka pietruszki 2 gatazki

masto 1 cienki plasterek

oliwa 1 tyzka

konfitura 1 malinowa

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK Poledwiczke dorsza przekroi¢ na dwie czesci.

1
SPOSOB NA WYCIAGNIECIE PESTEK (migzszu) GRANATA:
Przetnij granat na p6t. Nalej do miski wode, wsadzZ potéwke granatu pod wode i
wyciagnij pestki za pomoca tyzeczki. W ten sposéb soki nie beda pryskaty, a biate btonki
wyptyng na wierzch, na dnie zostang czyste pesteczki.



KROK

KROK

Utozy¢ dorsza na blaszce, delikatnie polac oliwg konopna, posoli¢, popieprzy¢ czarnym
pieprzem, pouktadac listki natki pietruszki.

Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w cieniutkie plasterki. Utozy¢ na wierzchu dorsza.

Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180 stopni i piec 20 min.

Kawatki dyni podsmazy¢ w garnuszku na masle, zmiksowa¢ blenderem na gtadka mase,
dodac¢ smietane kremdwke i konfiture mandarynkowg lub pomaranczowa (moja z
przepisu:
http://www.doradcasmaku.pl/przepis/271146/konfitura-mandarynkowa-z-limonkami.htmi
). Nastepnie doprawi¢ biatym pieprzem i sola. Lekko podgrzac.

Catos¢ podawac z pestkami granatu i listkami natki pietruszki.



