Doradca
smaku

Doradca Smaku IX: Dorsz w kruszonce z tagliatelle z
ogodrka, odc. 23

DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
45 MIN 1-2

Do smaku:

Przyprawa do ryb z nuta cytryny Prymat

Oregano suszone Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz kolorowy Prymat w miynku

SKELADNIKI
$mietana 18% 3 tyzki
miod wielokwiatowy 100 mililitrow
poledwica z dorsza 600 graméw
panierka panko 100 gramoéw
migdaty w ptatkach 20 graméw
masto 1/3 kostki
Musztarda miodowa Prymat 2 tyzeczki
ogorek zielony 1 sztuka
sok z cytryny z 1/2 owocu
imbir marynowany 50 gramoéw
kapary cate Smak 30 graméw
twardg 2 tyzki
natka kolendry 1 peczek
oliwa 50 mililitréw
kietki amarantusa 20 graméw



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Do miski przektadamy smietane, miéd, doprawiamy przyprawa do ryb i mieszamy. Poledwice
dorsza przekrawamy na pét i wktadamy do marynaty. Odstawiamy na 15 minut.

Do kolejnej miski wsypujemy panko, ptatki migdatéw, dodajemy masto. Doprawiamy oregano, solg
morska i kolorowym pieprzem. Dodajemy musztarde miodowa. Kruszonke doktadnie mieszamy.
Do naczynia zaroodpornego przektadamy zamarynowang poledwice dorsza. Na wierzch uktadamy
kruszonke. Pieczemy przez 15 minut w piekarniku rozgrzanym do 180°C.

Ogoérka obieramy i kroimy obieraczkag na wstazki - tagliatelle (do momentu pojawienia sie pestek).
Przektadamy do miski i skrapiamy sokiem z cytryny. Dodajemy posiekamy imbir i kapary.
Nastepnie dodajemy rozdrobniony twardg i posiekang kolendre. Doprawiamy do smaku solg
morska i kolorowym pieprzem. Wlewamy oliwe i mieszamy.

Satatke przektadamy na talerze, odsgczajac delikatnie z nadmiaru wody. Na wierzchu kfadziemy
filety dorsza. Dekorujemy kietkami amarantusa.



