Doradca
smaku

Przepis dnia, odc. 20. Pieczony sandacz z sosem
ogdérkowym

SKEADNIKI

filet z sandacza

marynata

olej rzepakowy

natka pietruszki

czosnek

Musztarda delikatesowa Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat
Pieprz ziotowy mielony Prymat

sos

olej rzepakowy

masto

cebula

ogorki kwaszone

rosét warzywny

$mietana kreméwka

koperek

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat
cukier

Pieprz biaty mielony Prymat

DORADCA SMAKU

-— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
30 MIN 3.4

4x160 g (ze skora)

4 tyzki

1/2 peczka (posiekany)

2 zabki (plastry)

1 tyzka

(do smaku)

(do smaku)

(ogoérkowy)

2 tyzki

2 tyzki

1 szt. (pokrojona w kostke)
4 (obrane, pokrojone w kostke)
1 szklanka

1 szklanka

1 peczek

(do smaku)

(do smaku)

(do smaku)



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Wszystkie sktadniki marynaty dokfadnie wymieszad.

Umyte i osuszone filety z sandacza natrze¢ marynatg i odstawi¢ na 1 godzine do
loddwki.

Na oleju i masle podsmazy¢ cebule i ogérki przez okoto 5 minut, czesto mieszajac.
Nastepnie wlac rosét i Smietane, gotowa¢ do momentu odparowania i doprawi¢ do
smaku. Przed podaniem do sosu doda¢ $wiezo siekany koperek.

Zamarynowana rybe podsmazy¢ na patelni. A nastepnie piec 10 minut w
temperaturze 160°C.

Upieczonego sandacza podawac z aromatycznym sosem ogérkowym.



