Doradca

smaku

Przepis dnia Il, odc. 16. Zupa z grzybow lesnych podana z
sandaczem i Swiezo siekanym koperkiem

SKEADNIKI

filet z sandacza
marchew

seler

seler naciowy
rosét warzywny
wino biate

sok z cytryny
grzyby lesne
$mietana
cebula

masto

koperek

olej rzepakowy
Sol ziotowa jodowana Prymat

Pieprz biaty mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORC]!
30 MIN 3-4

200 g (bez skéry)

1 szt. (pokrojone w kostke)
1/4 szt. (pokrojony w kostke)
1 todyga (pokrojony w kostke)
1 litr

100 ml

(do smaku)

200 g (ugotowane, kostka)
200 ml (36%)

2 szt. (pokrojone w kostke)
2 tyzki (klarowanego)

1 peczek

1/2 tyzeczki

(do smaku)

Do goracego bulionu wrzuci¢ drobno pokrojone warzywa.



KROK 2

KROK 3

KROK 4

Ugotowane grzyby lesne, obsmazy¢ na masle i oleju rzepakowym z cebulg, dodac do
rosotu. Catos¢ gotowad, az warzywa beda miekkie, a nastepnie dodacd biate wino,
odrobine soku z cytryny, sél ziotowa, $mietane i pieprz do smaku.

Oczyszczony filet z sandacza pokroi¢ w kostke, skropi¢ cytryng i wrzuci¢ do zupy,
doda¢ posiekany koperek i gotowad kolejne 10-15 minut.

Zupe mozna podawac udekorowana koperkiem.



