Doradca
smaku

Przepis dnia V: Skoki z krélika z purée z pasternaku i
gruszki, odc. 39

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

czaber

Koperek suszony Prymat

Pieprz biaty mielony Prymat

pasternak 1 szt.

gruszka 1 szt.

skoki z krélika 2 szt.

cebula 1/2 szt.

mleko 200 ml

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

olej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Z gruszki usuwamy gniazda nasienne, obieramy je ze skéry i kroimy w Sredniej
wielkosci kawatki.

KROK 2 Pasternak kroimy w grubg kostke, cebule kroimy w piéra.
Na patelni rozgrzewamy olej i smazymy na nim skoki z krélika.

KROK 3 Na rozgrzany olej na patelni wrzucamy mieso, obsmazamy z kazdej strony ok. 2-3
minut, zeby nabrato tadny kolor. Dodajemy do miesa pokrojony pasternak i
doprawiamy czabrem, pieprzem biatym i Swiezo mielong solg morskg i podsmazamy
razem.



KROK 4 Nastepnie dodajemy pokrojong gruszke i cato$¢ zalewamy mlekiem i gotujemy okoto
25 minut.Po tym czasie krélika wyjmujemy z garnka i przektadamy na talerz.

KROK 5 Reszte sktadnikéw miksujemy w garnku na purée, a nastepnie przecieramy je przez
sitko, zeby miato gtadka konsystencje. Purée doprawiamy suszonym koperkiem. Skoki
z krélika podajemy z purée. Danie moze ozdobi¢ ulubionymi kietkami.



