Sktadniki

4 sztuki Filet z
sandacza

4 tyzki Miéd

1 mata sztuka Seler korzen

1/2 matego peczka Koperek
1/2 szklanki Biate wino

4 tyzki Maka

Sposob przygotowania:

Steps: 6

2 sztuki

2 sztuki
1/2 matego peczka
1/2 szklanki

2 sztuki

&> seLGros

Sandacz po kaszubsku

Poziom trudnosci: tatwo

4 Porcje

Marchew

Cebula

Natka pietruszki
Smietana kwasna 18%
Lis¢ laurowy

Sél, pieprz, sok z cytryny do

smaku

1. Filety z sandacz rozmroz, pokréj w mniejsze kawatki, obtocz w mace i krétko obsmaz na ztocisty

kolor.

N

patelni z dodatkiem liscia laurowego i miodu.
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Sandacz po kaszubsku

Nastepnie wlej wino i catkowicie odparuj.

Ziota posiekaj i dodaj do warzyw razem z kwasng $Smietana.
W Zaroodpornym naczyniu utéz rybe i przykryj ja warzywami.
Catos$¢ zapiekaj w 200 stopniach przez okoto 10 minut.

Marchew, seler zetrzyj na tarce na grubym oczku, cebule pokréj w piéra. Warzywa przesmaz na
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