Przepis na konkurs ,, Danie z mazurskich ryb ”

15.Maj 2014.

Petnowartosciowy positek sktada sie z odpowiednio zbilansowanych sktadnikow tworzac w ten
sposob petne danie.

PRZYSTAWKA :

Pierozki ( uszka ) z nadzieniem rybnym na sosie z kurkami :

Farsz do pierozkéw — smazymy na patelni sielawe w catosci, gotujemy filet sandacza. Po
usmazeniu i ugotowaniu ryb wyktadamy na talerz, dodajemy masto i wstawiamy do piekarnika —
mocno nagrzanego na okoto 10 min. Wyciggamy upieczone ryby, pozbywamy sie osci, rozdrabniamy i
przyprawiamy odpowiednio chrzanem, solg i pieprzem. Dodajemy podsmazonego pora na masle z
czosnkiem oraz kopru i natki pietruszki.

Ciasto - maka pszenna, letnia woda, sél i olej. Wyrabiamy ciasto az bedzie elastyczne,
delikatne i sprezyste. Odstawiamy je na okoto 30 min. Przykryte czystg Sciereczka.

Formujemy zgrabne pierozki z niewielka iloscig farszu , a nastepnie gotujemy w osolonej
wodzie.

Sos kurkowy — kurki smazymy na masle z drobno posiekang cebulg, zalewamy Smietang i
krétko dusimy do zageszczenia. Dodajemy odrobine miodu, pieprzu czarnego i soli.

Wyktadamy na talerz sos a na sos ugotowane pierozki

ZUPA :

Zupa rybna ze smazonym sandaczem :

Gotujemy wywar warzywno, rybny. Po ugotowaniu dodajemy podsmazony na masle seler
naciowy, pokrojone w stupki — marchew, seler, korzen pietruszki. Odrobina cytryny lub soku z
cytryny. Sparzony pokrojony w kostke swiezy pomidor. Pod koniec gotowania dodajemy
podsmazone kawatki fileta z sandacza.

Wyktadamy na talerz i dekorujemy zielonym szczypiorkiem.

Danie gtdwne : kwintesencja positku

Smazona pto€ saute z rydzami :
Ptotki o odpowiedniej wadze — okoto 220 g. sprawiamy, czyScimy, patroszymy i odcinamy
gtowy. Solimy i odstawiamy na pétf godz. do lodowki.

Rydze obgotowujemy krétko w osolonej wodzie, kroimy w paski, dodajemy cebule i smazymy
na masle z czosnkiem

Ptotki obtaczamy w mace i smazymy na ztoty kolor
Wyktadamy na talerz wraz z rydzami dekorujgc czastka cytryny.

Autor i pomystodawca — Wojciech tukasiak — Hotelik Atelier
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Konkurs pod tytutem ,, Danie z Mazurskich Ryb “

Filet Sandacza na placku ziemniaczanym w
towarzystwie szpinaku.

Sktadniki:
Ryba:

200g fileta z Sandacza, maka, cytryna do skroplenia, sél, pieprz. (filet przyprawiamy i skraplamy
odrobing cytryny oraz obtaczamy w mace)

Szpinak:

200g szpinaku, 4 zabki czosnku, 2 tyzki stodkiej $mietany, sél pieprz do smaku. (szpinak podsmazamy
z czosnkiem dodajemy smietane, doprawiamy solg i pieprzem)

Placek ziemniaczany:

3szt. Ziemniaka,1szt cebuli, 1jajko, 2 tyzki maki pszennej, sél pieprz do smaku. (ziemniaki tarkujemy,
do masy dodajemy jajko i cebule pokrojong w drobng kostke. Dodajemy maki i doprawiamy solg i
pieprzem)

Sposob przygotowania:

Sandacza obtoczonego w mace. Strone ze skérg ktadziemy na placku ziemniaczanym i smazymy na
rozgrzanej oliwie lub oleju. Po usmazeniu ktadziemy na talerz w towarzystwie szpinaku i dekorujemy
czastkami cytryny.

Smacznego.

Wyrazam zgode na publikacje mojego przepisu w ramach projektu ,Ryby majg gtos- Pasym 2014”.

Matgorzata Madzik.



Mazurskie fileciki z okonia na ziotowej pierzynce.

200g fileta z okonia, Vegeta, maka, olej do smazenia, 1 tyzka masta, 3 gatazki koperku

sos ziotowy — 1 cebula, 1 zgbek czosnku, sél, pieprz, 100ml Smietany taciatej 18%, ok 150g warzyw
gotowanych (marchew, brokut, kalafior), makaron spaghetti ok. 100g

Wykonanie:

Fileciki przyprawiamy Vegeta, obtaczamy w mace i smazymy na oleju, gdy beda juz chrupigce
odlewamy olej z patelni, wrzucamy tyzke masta i koper. Gdy masto sie rozpusci $ciggamy z patelni.

Sos. Cebulke kroimy w kostke i smazymy, dodajemy wycisniety czosnek, sl i pieprz, dodajemy
$Smietane, $ciggamy z patelni jak juz zgestnieje.

Makaron gotowany naktadamy na tyzke cedzakowg i zanurzamy w rozgrzanym gtebokim ttuszczu (we
frytkownicy lub patelni) i smazymy az sie zarumieni.

Na talerz ktadziemy smazony makaron, posypujemy chili, polewamy sosem smietanowym, uktadamy
chrupigce okonki i dekorujemy gotowanymi warzywami.

Sonia Chachuta
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