Doradca
smaku

Doradca Smaku VIII: Sandacz z duszonymi porami, odc. 2

¥  DORADCA SMAKU

— CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 1-2
SKEADNIKI
por 2 szt.
masto 5 tyzek
woda 30 ml
szalotka 3 szt
wino czerwone 300 ml
sandacz 30049
pomidorki koktajlowe kilka sztuk
szynka parmenska 5049
cukier 1-2 tyzeczki
natka pietruszki sSwieza

kminek Prymat

estragon

Pieprz biaty mielony Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Pory kroimy w grube plasterki (pod katem) i smazymy na rozgrzanej patelni z
odrobing masta. Przyprawiamy kminkiem, solg oraz pieprzem i zalewamy odrobing
wody. Dusimy, az bedg miekkie.



KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Szalotki kroimy w piéra i podsmazamy na masle. Wlewamy czerwone wino. Pod
koniec duszenia zageszczamy dwoma tyzkami masta. Doprawiamy estragonem i
cukrem.

Filet z sandacza kroimy na pét, doprawiamy sola i biatym pieprzem. Smazymy przez
okoto 5 minut na rozgrzanej patelni z odrobing masta.

Pomidorki koktajlowe kroimy na pét i podsmazamy na patelni razem z sandaczem.
Catos¢ dusimy przez chwile, a nastepnie przektadamy do matego naczynia
zaroodpornego. Pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 180°C przez okoto 3—4
minuty.

Szynke parmenska kroimy w cienkie paski i wyktadamy na talerz razem z porami,
sandaczem i pomidorami. Catos¢ polewamy sosem.



