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Sandacz z imbirem

.; bioart

Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

o> [l 60 min . . 5 porcji

dzwonki z ryby (sandacza) - 5 szt. majeranek - szczypta

sél - troche kurkuma - szczypta
pieprz - troche liS¢ laurowy - 2 szt.
cytryna - 1 szt. ziele angielskie - 3 szt.

imbir na kazdy dzwonek - szczypta

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Obranego sandacza pokréj w tzw. dzwonki. Dzwonki doktadnie umyj i oczy$¢ z btonek
i ptetw.

KROK 2: Ut6z dzwonki w naczyniu zaroodpornym. Kazdy dzwonek doktadnie posdl. SOl miejsce przy
miejscu. Nastepnie posyp pieprzem i imbirem. Delikatnie oprész majerankiem. Skrop cytryng. Posyp
szczyptg kurkumy.

KROK 3: Obierz 3 zabki czosnku. Czosnek pokrdj na drobne kawatki i wysyp na dzwonki. Dobrze
jest powciskac¢ czosnek w migso ryby.

KROK 4: Do naczynia z przyprawiong ryba wtdz dwa liscie laurowe i 3 ziarenka ziela angielskiego.
Naczynie przykryj. Cato$¢ wtdéz do lodéwki na min. 3 godziny.

KROK 5: Przyprawionego sandacza mozna przygotowac¢ na dwa sposoby: mozna go usmazy¢ lub
upiec.

KROK 6: Wersja smazona: przyprawione juz dzwonki wyjmij z lodéwki. Kazdy dzwonek otocz
w mace. Nastepnie wtdéz do rozgrzanej frytkownicy i smaz max. 3 min.
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Wersja pieczona: przyprawionego sandacza wyjmij z lodéwki. Odczekaj az naczynie zaroodporne nie
bedzie bardzo zimne. Sandacza skrop delikatnie oliwa. Piecz pod przykryciem w temp. 200 stopni
przez 20 min.
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