Doradca
smaku

Doradca Smaku VIII: Dorsz w sosie anyzowym, odc. 18

DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2

SKEADNIKI

Lista sktadnikéow

filet z dorsza 400-500 g
oliwa 250 ml
biate wino wytrawne 250 ml
woda 100 ml
masto 5 tyzek
kapusta biata 5-7 lisci
cebula 1 szt.
koper wtoski 1 bulwa
Smietana 30% 1/2 szklanki
Do smaku

Pieprz czarny mielony Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat
Pieprz cytrynowy mielony Prymat

Kminek caty Prymat

anyz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

Filet z dorsza przekrajamy na pét. Do naczynia zaroodpornego wlewamy oliwe i
rozprowadzamy po catym dnie, a nastepnie przektadamy do niego rybe. Doprawiamy
sola, pieprzem cytrynowym i zalewamy biatym winem (125 ml) oraz odrobing wody
(ok. 50 ml, tak aby zalewa siegata potowy wysokosci ryby). Naczynie szczelnie
zakrywamy folig aluminiowa i pieczemy w temperaturze 180-190°C przez okoto 20
minut.

Liscie biatej kapusty zwijamy w rulony i siekamy w paski. Na patelni rozpuszczamy 2-3
tyzki masta i wrzucamy kapuste. Kiedy kapusta zaczyna sie smazy¢, doprawiamy ja
sola, pieprzem i kminkiem. Podlewamy pozostata wodg i dusimy, az bedzie miekka.

Cebule drobno siekamy. Koper wioski przekrajamy na pét, wycinamy gtaby i bulwe
kroimy w kostke. Na patelni rozgrzewamy dwie tyzki masta i smazymy koper,
doprawiamy go anyzem. Po 3-4 minutach smazenia dodajemy posiekana cebule.
Smazymy jeszcze przez okoto 2 minuty. Pod koniec do warzyw wlewamy pozostate
biate wino i czekamy, az odparuje. Dodajemy $mietane, mieszamy i gotujemy. Po
zagotowaniu zdejmujemy patelnie z ognia.

Na talerze wyktadamy rybe, usmazone liscie kapusty oraz sos anyzowy z cebuli i
kopru wtoskiego.



