Doradca
smaku

SKEADNIKI

czoshek
szalotka

korzen pietruszki
por

olej rzepakowy
ziemniaki

rosoét z kury
pstrag wedzony
twarédg

masto

$mietana 18%

kietki jarmuzu

Do smaku:

Gatka muszkatotowa cata Prymat
Papryka stodka mielona Prymat

Pieprz biaty mielony Prymat

S6l morska jodowana Prymat w mtynku

Pieprz czarny Prymat w mtynku

Doradca Smaku IX: Krem porowo-ziemniaczany z
wedzonym pstrggiem, odc. 31

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA ® PORC]!

30 MIN

3-4

3 zabki

3 sztuki

2 sztuki

2 sztuki

100 mililitrow
2 sztuki

700 mililitrow
200 graméw
300 graméw
1/3 kostki

4 tyzki

20 graméw



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Czosnek rozgniatamy nozem i siekamy. Szalotke i pietruszke kroimy na mniejsze kawatki. Biate
czesci pora kroimy wzdtuz na pét i szatkujemy. W duzym garnku rozgrzewamy olej i dodajemy
przygotowane sktadniki. Smazymy przez okoto 2 minuty, mieszajac.

Ziemniaki obieramy i kroimy w kostke, dodajemy do sktadnikdw w garnku. Catos¢ doprawiamy do
smaku swiezo startg gatkg muszkatotowa. Nastepnie wlewamy rosét z kury i mieszamy.

Pstraga obieramy ze skéry i dzielimy na wieksze kawatki bez oSci. Do miski przektadamy twardg,
doprawiamy solg morska, czarnym pieprzem i papryka stodka, mieszamy.

Zupe blendujemy na krem. Doprawiamy do smaku pieprzem biatym, dodajemy masto, mieszamy.
Do $mietany dodajemy 1-2 tyzki cieptej zupy i mieszamy. Zahartowana $mietane dodajemy do
Zupy i ponownie mieszamy.

Zupe wlewamy do talerza, naktadamy twardg, na wierzch uktadamy filety z pstraga. Dekorujemy
Swiezymi kietkami.



