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Specjalistyczny

KAZDEGO meome Brzeziny

Parowany dorsz z kaparami, skorka cytrynowg na puree z kalafiora
| brokulu z prazonym slonecznikiem

Sktadniki:

1filetz dorsza

5rézyczek kalafiora

5 rézyczek brokutu

100 ml mleczka kokosowego
1 tyzka stonecznika

skorka z 1/2 cytryny

1 tyzeczka kaparow

2 tyzki oliwy

Wykonanie:

Stonecznik wsyp na sucha, zimna patelnie i praz go na matym ogniu, az zrobi sie ztoty
kolor na jego powierzchni.

Kalafiora i brokut przet6z do rondelka, zalej mleczkiem kokosowym i gotuj na wolnym
ogniu, zblenduj na gtadka mase. W razie potrzeby dolej wody lub odparuj nadmiar wody
z puree. Na koniec dopraw Swiezo mielonym pieprzem i odrobing soli.

Dorsza pot6z na naczyniu do gotowania na parze, wytozonym papierem do pieczenia.
Gotuj dorsza na parze na matym ogniu przez ok. 10 min. - dorsz jest gotowy, kiedy
"ptatkuje", czyli mieso ryby oddziela sie tatwo od siebie w postaci ptatkow.

Na Srodek talerza wytdz puree warzywne. Rybe wyciagnij i przetéz na puree. Dorsza obsyp
posiekanymi drobno kaparami, szczypta soli, polej 1 tyzka oliwy i oprosz Swiezo starta
skorka cytrynowa.
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