GALERIA

DOMINIKANSKA

SANDACZ
W SOSIE
PIERNIKOWYM

PRZYGOTOWANIE SKLADNIKI

- sandacz filet ze skorg

] Solankowanie ryby
- masto

Na 1 kg ryby przygotujmy 5 | solanki - czyli w 5 litrach zimnej wody
rozpuszczamy 250 g soli kamiennej niejodowanej oraz 125 g cukru, -ole

dodajemy rowniez 1 cytryne pokrojong w cienkie plastry (doda rybie

animuszu). Na SOIankQ
Rybe trzymamy w solance 35-40 min w zaleznosci od grubosci fileta - ol
2 potem ptuczemy jg, osuszamy i zostawiamy na godzine lub dwie, aby . cukier

nadmiar wilgoci odparowat - po tym czasie mozemy z tatwoscig usungc

- cytryna

pozostate osci oraz wyporcjowac rybe (w zaleznosci od ilosci gorgcych dan

na stole przyjmujemy 80-140 g na osobe). -woda zimna

Sposob wykonania sosu:

3 Cebule kroimy w piorka, miod wlewamy na patelnie, dodajemy cebule
i skorke z otartej pomaranczy. Sktadniki podgrzewamy na matym ogniu az
do karmelizacji miodu, nastepnie dodajemy masto i catos¢ smazymy kilka

minut. Pamietajcie, ze cebula nie moze sie zeztocic.

4 Kolejno dodajemy czerwone wino, sok z pomaranczy oraz porto
i redukujemy do potowy objetosci - dodajemy pokruszone pierniczki.

Gotujemy chwilke, az zaczng sie rozklejac.

5 Wtedy wlewamy smietanke i gotujemy kilka minut, doprawiamy pieprzem

i solg. Na koniec wrzucamy swiezy tymianek (2-3 gatazki).

f > Catos¢ miksujemy i cedzimy przez sitko. Jesli sos jest zbyt gesty nalezy

go ,rozciggnac” woda (przegotowang) i ponownie doprawic.
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Przygotowanie ryby:

Przed smazeniem nalezy nacigc skore sandacza w poprzek w kilku
miejscach, aby ryba nie podwijata sie podczas obrobki termicznej.
Smazymy jg na mieszaninie masta i oleju (wtedy masto sie nie przypala,

a nadaje rybie maslanego smaku).

Ciekawostka: nie rozgrzewaj patelni wczesniej - zacznij od zimnej. Wtedy
skora bedzie idealnie chrupigca, a olejem solidnie jg nasmarujemy.
Przygotuj teflonowg patelnie, na ktérej utozysz nasmarowang olejem rybe
skorg do dotu. Jesli nie posiadasz takiej patelni, to uzyj papieru do
pieczenia - najlepiej biatego obustronnie woskowanego). Sandacza
smazymy okoto 2-3 minuty, kontrolujgc, aby skora nie spiekta sie za
mocno, czyli ptomien nie moze byc¢ zbyt agresywny. Nie moze tez byc

zbyt maty, bo ryba sie ugotuje zamiast usmazyc i nie bedzie chrupigca.

Po czasie smazenia odwracamy rybe na druga strone i wrzucamy
pokrojone w kostke masto. Kiedy masto sie spieni, wytgczamy ogien

i pozostawiamy rybe na goracej patelni na 1-2 min.

Nastepnie wyciggamy na recznik papierowy, aby obciekta z ttuszczu

i odpoczeta.

Rybe mozemy serwowac na ogrzanym potmisku podajgc sos w sosjerce.
Szczegolnie wtedy, gdy nie mamy pewnosci czy kazdemu bedzie

odpowiadato takie potgczenie smakdw.

Drugim sposobem jest wczesniejsze usmazenie ryby - wystudzenie jej
oraz odgrzanie w sosie (wtedy sos nie moze byc¢ zbyt gesty, poniewaz ryba
troche go ,wypije” podczas odgrzewania). Do tego sposobu lepiej uzyc

fileta bez skory.
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Sos piernikowy

- 400 g pierniczki torunskie
bez lukru- 1 opakowanie
( okoto 400 g)

- 100 g czerwonej cebuli

- 300 ml czerwonego wina

- 40 ml miodu naturalnego

- 50 ml wina porto

-1 pomarancza

- pieprz czarny i sél morska do smakl

- kilka gatagzek swiezego tymianku

- 50 g masta

- 600 ml stodkiej Smietanki
- Przyprawa do piernika

(jesli uznamy, ze pierniczki maja
mato piernikowego smaku)
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