Doradca
smaku

Przepis dnia V: Placki z cukinii z rybg wedzong, odc.37

DORADCA SMAKU

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI
Chili pieprz cayenne mielone Prymat
Bazylia suszona Prymat
Kurkuma mielona Prymat
mleko
cukinia 2 sztuki
sok z cytryny 1/2 sztuki
makrela wedzona 9094
maka pszenna
Smietana 30% 80 ml
olej stonecznikowy
natka pietruszki kilka listkow
kapary cate Smak
oliwki czarne Smak
jajko 1 szt.

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Umyte cukinie $cieramy na tarce o grubych oczkach (bez obierania ze skéry). Cukinie
doprawiamy kurkuma oraz chili pieprzem cayenne. Kurkuma nada naszym plackom
piekny kolor, a chili zaostrzy smak.

Dodajemy jajko oraz make pszenng. Mieszamy cato$¢ i sprawdzamy czy dodaliSmy
odpowiednig ilos¢.

Nastepnie wlewamy odrobine mleka i doprawiamy swiezo mielong solg morska,
pieprzem czarnym i doktadnie mieszamy.

Na rozgrzang patelnie wlewamy olej. Placki smazymy na rozgrzanym oleju z obu
stron. Placki smazymy na niezbyt wysokiej temperaturze, aby sie zarumienity, ale nie
przypality.

Do $mietany dodajemy sok z cytryny, aby uzyska¢ w ten sposéb kwasng $Smietane.
Smietane doprawiamy do smaku bazylig otartg.

Obieramy rybe ze skdéry i usuwamy z niej osci.
Usmazone placki przektadamy na papierowe reczniki aby wchtonety nadmiar ttuszczu.

Placki przektadamy na talerz i na kazdy z nich naktadamy tyzke smietany z bazylia,
rybe wedzong, czarna oliwke i kilka kaparéw.



