Doradca

SKEADNIKI

Lista sktadnikow

filet z dorsza

masto

boczek wedzony
cebula

czosnek

fasola biata
pomidorki koktajlowe
pomidory suszone Smak
tymianek

natka pietruszki

Pieprz czarny mielony Prymat

Sél morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Marynata

olej rzepakowy

olej z suszonych pomidorow
Musztarda delikatesowa Prymat

Pieprz cytrynowy mielony Prymat

smaku

Mdj przepis na...: Dorsz pieczony z biatg fasolkq i
wedzonym boczkiem, odc. 5

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]!

30 MIN 3.4

8x80 g

2 tyzki
100 g

1 szt.

2 zabki
4009

8 szt.

5 szt.
szczypta
1/2 peczka
szczypta

szczypta

1/2 szklanki
tyzka
1 tyzka

2 tyzki



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

Marynata: Do miski wlewamy olej rzepakowy, odrobine oleju z suszonych pomidoréw,
musztarde oraz Pieprz cytrynowy i doktadnie mieszamy az sktadniki sie potgcza. Do
tak przygotowanej marynaty przektadamy filety z dorsza.

Zamarynowang rybe przektadamy na patelnie z rozgrzanym mastem i obsmazamy
krétko z dwéch stron. W trakcie smazenia smarujemy filety pozostata marynata.
Nastepnie kawatki ryby przektadamy na blache wytozong papierem do pieczenia i
wstawiamy na ok. 15 min do piekarnika nagrzanego do 180 C (z termoobiegiem).

Na patelni rozgrzewamy olej z suszonych pomidoréw. Dodajemy pokrojong w wieksza
kostke cebule i czosnek, a po chwili pokrojony w kostke boczek. Catos¢ mieszamy i
chwile smazymy. Nastepnie dodajemy fasole, potéwki pomidorkéw koktajlowych oraz
pokrojone w paski pomidory suszone. Przyprawiamy do smaku tymiankiem. Na koniec
wsypujemy posiekang natke pietruszki i dodajemy sél oraz pieprz.

Upieczona rybe podajemy na aromatycznej fasoli z warzywami, udekorowang natka
pietruszki.



