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Filet z karpia niemodlinskiego sous vide

z puree ziempiaczano-pietruszRkowym i pieczonymi warzywami

SKladniks __Preyqotowanie

© Karp Filety z karpia kroimy na mniejsze porcje, przyprawiamy solg i pieprzem oraz

800 q ﬁ[e*“/z karpta/mmoa!luu/cwﬂa skorka z cytryny. Tak przygotowana rybe wraz z pocietg w paski paprykg

pézfcebuéo’ i cebulg wktadamy do workdéw do gotowania sous vide. Do kazdej porcji
. . X dorzucamy gatazke pietruszki, a nastepnie zamykamy prézniowo. W garnku

P"tW/k” creriwone] rozgrzewamy wode do 60°C, zmniejszamy gaz i w tej temperaturze gotujemy

3 gadazki natki pietruszki przez 45 minut.

skérka starta z potbwiki cytryny

:éé,p«tlefm Marchew, pietruszke i seler kroimy w paski, obtaczamy w oleju

iprzyprawiamy do smaku. Pieczemy przez 15 minut w piekarniku
- Puree ziemniaczano-pietruszkowe  rozgrzanym do 200°C.

500 g ugotowanych ziemmiaksw _ _ _

ZSmLo[q‘u/ W mlgdzyczasm przygotOWUJemy Puree. W blenderz.e. +§czymy ugiotov.vane
, o ) ziemniaki, czosnek, pietruszke, olej oraz szczypte solii pieprzu-miksujemy

3 gatagki natls pletruszki do uzyskania kremowej konsystencji.

7 zgbek czosku

fééwz Filety z karpia niemodlinskiego podajemy z puree i pieczonymi warzywami.

- Pieczone warzywa
250 g marchewki
2504 pletruszki 0(5,\.\\'\
700 g selera N
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czas przygotowania: 40 minut | liczba porcji: 4



