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FILET WEGANSKI A’LA RYBNY W MASLANYM

SOSIE POROWYM

SKLADNIKI

1 por - tylko biata czes¢

1 opakowanie Garden Gourmet
Filet Weganski a’'la Rybny

200 ml $mietanki roslinnej
50 g masta lub oliwy

100 ml bulionu

Sol i pieprz do smaku
1tyzka soku z cytryny

4 ogorki kiszone

1tyzeczka musztardy francuskiej
gruboziarnistej

Y2 tyzeczki miodu
1mata cebula
1-2 tyzki oliwy z oliwek

Sol i pieprz do smaku

(]Uq 2 PORCJE @ 28 MIN . LATWY

Rozptywajgcy sie w ustach Filet Weganski a'la Rybny w
aromatycznym sosie ze smakowitqg satatkg z ogorkdw - wtasnie
tego potrzebujesz na swieta! Wyprdbuj doskonaty przepis
weganski na uroczysty obiad, rodzinng kolacje lub danie, ktére
potozysz na stole podczas bozonarodzeniowego spotkania.
Skosztuj wysmienitego potgczenia Fileta Weganskiego a'la
Rybnego odflGarden Gourmet z idealnie dobranymi dodatkami i
daqj sie zachwyci¢ podczas nadchodzgcych swigt.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
1. PRZYRZADZ PORA

Doktadnie umyj pora, a nastepnie osusz go za pomocg papierowego recznika
kuchennego. Posiekaj warzywo w drobne krgzki. Rozgrzej patelnie z niewielkg
iloécig masta i dodaj pora. Zmniejsz ogien. Smaz warzywo na $redniej mocy, az
zmieknie i fadnie sie zarumieni, mieszajgc od czasu do czasu, aby unikngc
przypalenia.

2. PRZYGOTUJ SOS

Do podpieczonego pora dodaj bulion ilgotuj, az potowa ptynu odparuje.
Nastepnie wlej na patelnie $mietanke i dopraw sokiem z cytryny, solg oraz
pieprzem. Catos¢ doktadnie wymieszaj i doprowadz do wrzenia. Gotowy sos
zdejmij z ognia i odstaw na bok.

3. USMAZ FILET WEGANSKI A'LA RYBNY

Usmaz Filet Weganski a'la Rybny Garden Gourmet na patelni na niewielkiej
iloéci oleju zgodnie z instrukcjg na opakowaniu. Nie zapomnij o obracaniu od
czasu do czasu. Gotowe danie przetdz na recznik papierowy i odsqcz z
nadmiaru ttuszczu. Alternatywnie Filet Weganski a'la Rybny doskonale smakuje
takze pieczony w piekarniku na blaszce do pieczenia wytozonej papierem.

4. POLACZFILET Z SOSEM

Usmazonego lub upieczonego Fileta Weganskiego a'la Rybnego wtdz do sosu i
przetdz na ogien. Podgrzewaj na niewielkiej mocy przez okoto 3-5 minut.
Nastepnie zdejmij z ognia i zabezpiecz, aby danie wegarskie byto ciepte
podczas podawania.

5. PRZYGOTUJ WARZYWA

Ogorki kiszone pokréj w talarki o $redniej grubosci. Obierz i umyj cebule, a
nastepnie doktadnie jg osusz za pomocg papierowego recznika kuchennego.
Drobno posiekaj cebule w kostke. Warzywa przetdz do miski.

6. WYMIESZAJ SALATKE

Do miski z warzywami dodaj miéd, musztarde i oliwe. Catos¢ doktadnie
wymieszaj. Dopraw do smaku solq i pieprzem, a nastepnie ponownie
wymieszaj. Odstaw na chwile na bok, aby smaki sie przeniknety, dzieki czemu
satatka bedzie wyjgtkowo aromatyczna.

7.PODAWAJ NA CIEPLO

Filet Weganski a'la Rybny odfiGarden Gourmet wytéz na talerz i obficie polej
sosem. Obok utdz satatke z kiszonych ogorkow. Opcjonalnie cato$¢ mozesz
posypac swiezym koperkiem. Podawaj na ciepto.

Pyszne danie na Twojeflweganskie $wieta gotowe - smacznego!


https://www.gardengourmet.pl/
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