PRZEPISY FIT&EASY
v P

GRILLOWANY DORSZ PODANY NA SAtACIE RZYMSKIEJ,

SELER PIECZONY Z TYMIANKIEM

Przygotowanie:

Dorsza marynowac w soku z cytryny i sosie sojowym
z przyprawami (min 1 godz). Nastepnie grillowa¢ na
patelni grillowej przez chwile po kazdej ze stron
(rybe mozna takze upiec). Seler pokroi¢ w duza
kostke i wymieszac¢ w gtebokiej misce z pozostatymi
sktadnikami. Nastepnie roztozy¢ na blaszce do
pieczenia i piec przez okoto 20 min. (180 - 200°C).
Podawac razem z ryba na lisciu sataty rzymskiej
posypane obficie $wiezym tymiankiem (ew. natka
pietruszki).
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Sktadniki:

Dors swiezy - filet
Satata rzymska
Sok z cytryny

Sos sojowy
Czarny pieprz
Tymianek
Pieczony seler:
Korzen selera
Olej rzepakowy
Przyprawy: so6l himalajska + pieprz czarny + Swiezy
tymianek
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