Doradca
smaku

Grillowany halibut z dynig pizmowg, sosem z groszku i

jadalnymi kwiatami

SKEADNIKI

halibut

halibut

masto do smazenia
sok z limonki

so6l do smaku

Pieprz czarny mielony Prymat

Dynia
dynia
tymianek

s6l do smaku

Pieprz czarny mielony Prymat

oliwa

Groszek
groszek zielony
mleko kokosowe
midd ptynny
sok z limonki

skoérka z limonki

miody jeczmien sproszkowany
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1 szczypta

1 szczypta

1 szt

1/2 peczka
1 szczypta
1 szczypta

50 ml

100 g
50 ml
20 g

1 szt

1 szt
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sol i pieprz 1 szczypta

Dekoracja

liscie nasturcji 10 szt
kwiaty nasturcji 10 szt
kwiaty jadalne bratki 5 szt

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Halibut

Pozbawione skéry i wyciete filety z ryby doprawiam solg, pieprzem i sokiem z limonki z obu stron.
Odstawiam w chtodne miejsce na pare godzin. Wyciggam rybe 10 minut przed grillowaniem i
owijam w folie aluminiowg. Wrzucam na rozgrzanego grilla na 5 minut.

Dynia
Dynie kroje na mniejsze kawatki, obtaczam z obu stron oliwg z oliwek, Swiezym tymiankiem i
grilluje przez 15 minut.

Groszek

Ugotowany groszek przektadam do rondla, dodaje midd, sok wraz ze skérka z limonki, mleko
kokosowe oraz jeczmien i redukuje do konsystencji bardzo gestego sosu. Na koniec oprawiam solg
i pieprzem.

Wykohczenie dania

Dynie kroje na matg kosteczke i doprawiam solg i pieprzem. Wyktadam do pierscienia
cukierniczego i dociskam. Gotowa rybe wykanczam chwile smazgc na masle przez 20 sekund na
strone aczkolwiek ten etap mozna poming¢. Rybe wyktadam na dynie i klade na nig odrobine soli w
ptatkach. Groszek przektadam do rekawa cukierniczego i robie mate kropki. Dekoruje jadalnymi
kwiatami oraz lis¢mi nasturcji.



