Doradca
smaku

Przepis dnia, odc. 38. Zapiekany dorsz w kruszonce
migdatowe]

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI

Lista sktadnikéw

filet z dorsza 4x160 g

Sol morska jodowana drobnoziarnista Prymat (do smaku)

Papryka ostra mielona Prymat (do smaku)

kietki

krem chrzanowy Smak

Masto migdatowo-orzechowe
masto

Butka tarta klasyczna Prymat
orzechy wioskie

migdaty

bazylia

Purée selerowe
seler

ziemniaki
Smietana

masto

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Gatka muszkatotowa mielona Prymat

(do dekoracji)

4 tyzki

4 tyzki
4 tyzki
4 tyzki (zmielone)
4 tyzki (zmielone)

2 tyzki

1 szt. (sredni)

3 szt.

4 tyzki (gesta)
kilka tyzek (zimne)
(do smaku)

(do smaku)



Papryka ostra mielona Prymat (do smaku)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Seler i ziemniaki obra¢, umy¢, pokroi¢ w kostke, przetozy¢ do garnka, zala¢ wrzaca
woda i posoli¢ (mozna dodac¢ réwniez mleko). Warzywa ugotowac¢ do miekkosci.
Smietane podgrza¢ w rondelku.

Ziemniaki i seler odcedzi¢, a nastepnie zmiksowa¢ na jednolita mase, dodajac
$mietane i masto, catos¢ doprawi¢ do smaku.

Wszystkie skfadniki masta migdatowo-orzechowego doktadnie zmiksowad.

Filety z dorsza oprdszy¢ solg i papryka ostrg, utozy¢ w zaroodpornym naczyniu i piec
5 minut.

Nastepnie natozy¢ kruszonke i piec 10 minut w temperaturze 180°C.

Upieczona rybe utozy¢ na purée selerowym, udekorowad swiezymi kietkami i podawac
z kremem chrzanowym.



