Doradca
smaku

Placki ziemniaczano-marchewkowe z satatka ze Sledzia
przygotowat Piotr Oginski

DORADCA SMAKU

Na satatke:
sledzie w oleju
cebula

koperek swiezy

Na majonez domowy:

jajko

S6l morska jodowana Prymat w miynku
Musztarda sarepska Prymat

olej

Chili pieprz cayenne mielone Prymat

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI

Na placki:

marchew 1 szt.

ziemniaki wysokoskrobiowe 0,5 kg

jajko 1 szt.

maka 2 duze tyz.

Kurkuma mielona Prymat 0,5 mata tyz.

olej 1 mata tyz.

S6l morska jodowana Prymat w miynku szczypta

Pieprz czarny Prymat w mtynku szczypta

150g opakowanie
1 szt.

do dekoracji

1 szt.
szczypta

1 mata tyz.
250 ml

0,25 mata tyz.



sok z cytryny kilka kropli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ziemniaki i marchewki obieramy i $cieramy na tarce. Mieszamy w misce razem z jajkiem, szczypta
soli i pieprzu, dodajemy make i kurkume mielona.

Placki smazymy na patelni* z dwéch stron na ztoty kolor.

Do naczynia wbijamy jajko, dodajemy sél i musztarde sarepska, olej roslinny i blendujemy mixSy.
Na koniec dodajemy chili pieprz cayenne i kilka kropel cytryny.

Sledzia odsgczamy z oliwy i kroimy w paski, cebule kroimy w krazki.

Placki wyktadamy na talerz, na placki nakladamy domowy majonez, nastepnie Sledzie,
przyozdabiamy cebulka i koperkiem.

Danie mozna réwniez przygotowac z uzyciem tradycyjnych naczyn.

*Patelnia URA 28 cm, mikser (blender) MixSy Zepter.



