Satatka rybna

Sktadniki

30 dag filetow z dorsza, 2 grejpfruty, pét selera, winne jabtko, po
2-3 ziarenka ziela angielskiego i pieprzu, listek laurowy, tyzeczka
soku z cytryny, po szczypcie suszonej miety, tymianku,
estragonu, sél. Sos: 4 tyzki majonezu, po tyzce posiekanych
zielonych listkow miety i melisy, tyzka soku z cytryny, tyzeczka posiekanych zielonych
listkow tymianku, sol, pieprz, cukier, 2-3 gatgzki zielonej miety, 2-3 mate pomidorki

Sposoéb przyrzadzania

Do rondla wla¢ 2 szklanki wody, dodac sél, pokruszony listek laurowy, ziele i pieprz,
suszone ziofa i sok z cytryny, gotowac pod przykryciem ok. 5 min. Nastepnie delikatnie
wiozyc filety z dorsza i gotowac na matym ogniu ok. 10 min. Migkka rybe wyjac tyzkg
cedzakowa, przestudzi¢, pokroi¢ w kostke. Obrane jabtko i seler zetrze¢ na tarce o
duzych oczkach, skropi¢ sokiem z cytryny. Starannie wyszorowane i sparzone wrzatkiem
grejpfruty przekroi¢ na pét, delikatnie wyjaé migzsz, pokroi¢ w kostke (pestki usungg).
Potaczy¢ rybe z jabtkiem, selerem, grejpfrutem i ziotami. Doktadnie wymieszac sktadniki
sosu, zala¢ satatke, jeszcze raz delikatnie wymieszac, przykry¢, wstawi¢ na godzine do
loddwki. Napetni¢ satatkg potowki grejpfruta. Podawac¢ udekorowane listkami miety i
¢wiartkami pomidora. (100 g - 80 kcal).



