PRZEPISY FIT&EASY

ORZECHOWYM

Sposob wykonania:

Kalafiora pokréj na duze rézyczki, smaz na oleju z
jednej strony az bedzie ztoto brazowe. Komose
ryzowa wstaw do gotowania w posolonej wodzie na
okoto 15 minut, zdejmij z ognia, dodaj zimne masto,
natke pietruszki i dopraw do smaku jesli trzeba.
Rukole zmiksuj z oliwa tak aby powstat sos
podobnej konsystencji jak pesto. Halibuta smaz na
patelni od strony skory, nastepnie przetéz na
papierowy recznik aby sie pozby¢ nadmiaru oleju.
Na ptaskim talerzu utéz sos z rukoli, filet halibuta,
smazone kawatki kalafiora, komose ryzowa i catosc
udekoruj tadnymi listkami rukoli.

Dressing do mix Active:

Oliwe z oliwek wymieszaj z koperkiem, musztarda
Dijon i miodem tak, aby powstata jednolita
konsystencja. Na koniec dodaj posiekane orzechy
wtoskie, orzechy laskowe i dopraw do smaku sola i
pieprzem.

AUTOR: FIT&EASY

FILET HALIBUTA Z KARMELIZOWANYM KALAFIOREM, RUKOLA
| KOMOSA RYZOWA | JAKO SIDE MIX ACTIVE Z WINEGRETEM

Sktadniki na 4 porcje:

Halibut filet x 350 g

Kalafior x 1 szt.

Rukola Fit & Easy x 0,5 opakowania
Komosa ryzowa x 150 g

Olej roslinny

Sol, pieprz czarny, cukier

Masto x 50 g

Natka pietruszki x 25 g

Oliwa z oliwek 100 ml

Koperek

Musztarda dijon x5 g

Midd wielokwiatowy ptynny x 20 ml
Orzechy wtoskie x 25 g

Orzechy laskowe x 25 g

Pobrano z serwisu: RIELLEERA


http://www.fitandeasy.pl/pl/product/fit-easy-rukola/

