Doradca
smaku

Pieczony dorsz z salsg z papryki i aromatyzowang kolendrg

ROBERT_SOWA

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
filet z dorsza 4x200 g
oliwa 0,25 szklanki
natka pietruszki 2 tyzki
czosnek 2 sgbki
czuszka posiekana 1 mata
Przyprawa do ryb i owocéw morza Prymat 1 sztuka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Salsa paprykowo-ziotowa:

Ya szklanki oliwy z oliwek

1 tyzka prazonych pestek stonecznika
1 peczek posiekanej swiezej kolendry
2 czerwone papryki

2 z6tte papryki

1 posiekana czerwona cebula

1 papryczka chili

2 pokrojone w plasterki zabki czosnku
1 limonka

Sél, grubo mielony czarny pieprz Prymat
Sok z cytryny do smaku

Sposdb przygotowania:

Umyty i oczyszczony filet z dorsza zala¢ marynatg powstatg poprzez zmiksowanie wszystkich jej sktadnikéw i
odstawi¢ na 4-6 godzin. Umyte papryki wtozy¢ do piekarnika rozgrzanego do temperatury 180°C i piec do momentu
zrumienienia skdrki. Ciepte papryki zawing¢ w folie spozywcza, poczekac okoto 15 minut az zaparuja, a nastepnie
obra¢ ze skérki. Po usunieciu gniazd nasiennych papryki pokroi¢ i potaczy¢ z pozostatymi sktadnikami salsy. Catos¢
doprawi¢ do smaku i doktadnie wymieszad.

Dorsza piec 20 minut w temperaturze 180°C, podawac z aromatyczna salsa paprykowo-ziotowg i limonka.






