Doradca
smaku

Pstrag z Pustelni (koto Kazimierza Dolnego) z racuchem
kukurydzianym i satatkg z dodatkiem pachnotki

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI

Lista sktadnikéw

filet z pstraga 2504

jajko 1 szt.

maka kukurydziana 100 g

jogurt naturalny 100 g

proszek do pieczenia 1/4 tyzeczki

Papryka wedzona stodka mielona Prymat 1 szczypta

czosnek 1 zabek

cebula biata 25¢g

pachnotka lg

miod lipowy 39

olej rzepakowy 39

oliwa 5 tyzek

olej z pestek dyni

solirod lg

zielona rzodkiew 3 plastry

Satatka pomidorowa (100 g)

pomidor 1 szt.

cebula biata 1 szt.



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Filety z pstraga nacieramy czosnkiem i mastem i pieczemy w 200°C przez 10minut. Make
kukurydziang, jajko, jogurt i proszek do pieczenia mieszamy ze szczyptg wedzonej papryki. Mase
wylewamy na patelnie i smazymy przez chwile na oleju rzepakowym, nastepnie pieczemy.
Pomidora i cebule kroimy w kostke, siekamy pachnotke i mieszamy wszystkie sktadniki, dodajac
miéd i oliwe.

Wszystko uktadamy warstwowo na talerzu, dekorujemy solirodem i rzodkiewka zielong. Na kohcu
polewamy rybe oliwg dyniowa.

PRZEPIS POCHODZI OD GACA SYSTEM



http://www.gacasystem.pl/

