Doradca
smaku

Przepis dnia Ill, odc. 44: Pieczony halibut z porem,
pieczarkami i Party Dipem Serowym

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

Lista sktadnikéw

filety z halibuta 4x160 g

pieczarki 10 szt. (pokrojone w grube plastry)

por (biata czesc) 2 szt. (pokrojone w plastry)

pomidorki koktajlowe kilka szt.

masto 2 tyzki

olej rzepakowy

Party Dip Serowy

jogurt naturalny

majonez

Sél ziotowa jodowana Prymat

tymianek

Czosnek staropolski Prymat

Marynata

olej 4 tyzki (z pomidoréw suszonych)

Musztarda delikatesowa Prymat 1 tyzka

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz cytrynowy mielony Prymat



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Wszystkie sktadniki marynaty potaczy¢ i natrze¢ nig filety z halibuta. Dla aromatu na
rybie mozna potozy¢ gatazke rozmarynu. Rybe utozy¢ na blaszce wytozonej papierem
do pieczenia i piec ok. 20 minut w temperaturze 180°C.

KROK 2 Nastepnie przygotowujemy dip serowy. tgczymy jogurt, majonez i opakowanie Party
Dipu serowego.

KROK 3 Kroimy 5-6 pomidoréw suszonych, pieczarki kroimy w grube plastry.

KROK 4 Na rozgrzanej patelni na oleju podsmazy¢ pora przez ok. 1 minute. Nastepnie
doktadamy pomidory i pieczarki.

KROK 5 Doprawiamy czosnkiem staropolskim, solg morskga i tymiankiem. Na koniec
doktadamy kawatek masta. Smazymy wszystko max. 5 minut.

KROK 6 Warzywa usmazone uktadamy na talerzu, na nich upieczony filet z halibuta.
Dekorujemy talerz lis¢mi sataty. Na koniec doprawiamy catos¢ swiezo mielonym
pieprzem. Podajemy ze schtodzonym Party Dipem Serowym.



