Doradca
smaku

Przepis dnia, odc. 44. Pieczony sandacz z sosem kurkowym
z rodzynkami i kaparami

DORADCA SMAKU

SKEADNIKI

Lista sktadnikéow

30 MIN

sandacz 2 kg (jedna szt.)
Marynata

olej rzepakowy 4 tyzki
Musztarda delikatesowa Prymat 1 tyzka

Pieprz cytrynowy mielony Prymat 3 tyzki

Sos kurkowy

olej rzepakowy 2 tyzki

masto 1 tyzka

krem chrzanowy Smak (do smaku)

czosnek 2 zabki (plastry)
szczypiorek 1 peczek

kurki 300¢g

rodzynki 1 tyzka

kapary cate Smak 1 tyzka

wino biate wytrawne 100 ml
$mietana kreméwka 500 ml

Sdl ziotowa jodowana Prymat (do smaku)
Pieprz biaty mielony Prymat (do smaku)

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]!

3-4



tymianek (do smaku)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania
KROK 1 Filety z sandacza natrze¢ marynata.
KROK 2 Nastepnie obsmazy¢ na patelni.

KROK 3 Po czym przetozy¢ do naczynia zaroodpornego, lub na blache i piec 10-15 minut w
temperaturze 180°C.

KROK 4 W rondelku na oleju z mastem podsmazad cebule, czosnek i kurki przez ok. 10 minut.
Nastepnie wla¢ wino i Smietane, cato$¢ gotowaé do momentu zgestnienia sosu.

KROK 5 Do tak przygotowanego sosu dodac rodzynki, kapary i szczypiorek, doprawic¢ do
smaku.

KROK 6 Pieczonego sandacza podawac z sosem kurkowym i kremem chrzanowym.



