Doradca Smaku VII: Dorsz z batatami w sosie chrzanowym, odc. 11

Sposéb przygotowania

Skiadniki

filet z dorsza 2 x 300
g

batat 1 sztuka (duzy)
cebula 2 sztuki
czosnek 3 zabki
Smietana 30 % 50 ml
biale wino 1 kieliszek

olej do smazenia

chrzan tarty

1lyzeczka
Krok1/4 Y
Batat obieramy 1 kroimy w grube plastry. Potrzebujemy 6 plastréw. EZ;}amOn Prymat
Mozemy wyciac z nich réwne kola za pomocy metalowego pierécienia. A
Dzieki temu plastry bedg mialy idealnie réwny ksztalt, ale nie jest to kolendra cala
niezbgdne. kurkuma mielona
Na patelni rozgrzewamy niewielky iloé¢ oleju i smazymy plastry sol morska
batata przez ok. 4 minuty z obu stron. Doprawiamy do smaku solg i Pieprz czamny-
pleprzem. Nastepnie przekladamy do naczynia zaroodpornego 1 MLYNEK

pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 180°C przez 8 minut.

Krok 2/ 4

Zabki czosnku siekamy w plasterki, cebule kroimy w piéra. Dorsza
doprawiamy sola, pieprzem i kurkumag Smazymy na rozgrzanej patelni
z odrobing oleju przez ok. 4 minuty.



Krok3/4

Po zdjeciu ryby, na tym samym thuszczu, smazymy pokrojone
wczesniej cebule i czosnek. Doprawiamy do smaku solg 1 kolendrg
cala. Dodajemy biale wino, smietane i lyzeczkg chrzanu tartego. Filety
z dorsza kladziemy z powrotem na patelnie z sosem i sazmy razem
przez 2-3 minuty.

Krok 4 /4

Na talerzach ukladamy upieczone plastry batata, filety dorszai
polewamy sosem chrzanowym. Calosc oproszamy swiezo startym
Cynamonen.



