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FILET WEGANSKI A'LA RYBNY Z SOSEM

MASLANO-POMARANCZOWYM I PLATKAMI
MIGDALOW

SKLADNIKI

1 opakowanie Garden Gourmet
Filet Weganski a’la Rybny

1 cebula szalotka

Obrany kawatek imbiru ok. 3 cm
150 ml biatego wina

1zgbek czosnku

1 szklanka soku pomaranczowego
50 g masta

Szczypta mielonego kuminu oraz
kolendry

1 pomarancza
1-2 tyzki sosu sweet chili

3 tyzki migdatéw w ptatkach

@ 29 MIN . LATWY

LPq 2 PORCJE

W te Swieta przygotuj aromatyczny Filet Weganski a'la Rybny od
Garden Gourmet w kremowym sosie. Sprawdz, jak dobrze moze
smakowac potgczenieflfileta a'la rybnego z nutg pomaranczy i
chrupkimi ptatkami migdatéw. Przyrzgdz dla swojej rodziny pyszny
obiad, sycqgcq kolacje lub jedno z wielu dan, ktére potozysz na
wigilijnym stole. Razem rozkoszujcie sie tym niezwyktym smakiem i
odkryjcie ten przepis weganski.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
1. UPRAZ MIGDALY

Rozgrzej suchq patelnie, zmniejsz ogien, a nastepnie wsyp na nig ptatki
migdatow. Praz migdaty tak diugo, az stang sie lekko rumiane. Nie zapominaj o
mieszaniu od czasu do czasu, aby unikng¢ przypalenia, dzieki czemu
Twojeffweganskie swieta bedg na pewno udane.

2. PRZYGOTUJ WARZYWA I POMARANCZE

Obierz imbir, czosnek, cebule i pomarancze. Jedli trzeba, optucz je pod biezgcqg
wodg, a nastepnie osusz za pomocg papierowego recznika kuchennego.fjimbir
i czosnek drobno posiekaj (alternatywnie czosnek mozesz przecisng¢ przez
praske). Cebule szalotke pokrédj w bardzo drobng kostke. Z
pomaranczyfwyciénij sok, a nastepnie przelej go przez sitko, aby pozbyc¢ sie
pestek i nadmiaru migzszu. Zetrzyj skorke pomaranczy na tarce o
najmniejszych oczkach.

3. PODSMAZ WARZYWA

Na patelni rozgrzej odrobine oliwy. Zmniejsz ogien, dodaj szalotke i smaz, az sie
zeszkli. Nastepnie dodaj czosnek oraz imbir i smaz, az zmiekng. Mieszaj co kilka
chwil, aby warzywa podpiekty sie rownomiernie.

4. DODAJ WINO I SOK Z POMARANCZY

Na patelnie z czosnkiem, szalotkg i imbirem dodajfibiate wino i gotuj tak dtugo,
az ptyn niemal odparuje. Dzieki niemu tofldanie weganskie bedzie bardzo
aromatyczne. Nastepnie wlejicaty sok pomaranczowy oraz skérke z
pomaranczy. Podgrzewaj,faz ptyn odparuje o potowe, mieszajgc od czasu do
czasu.

5. DOKONCZ SOS

Na patelnie dodaj sos sweet chili, kumin oraz kolendre i catos¢ wymieszaj. Sos
zdejmij z kuchenki i dodaj do niego masto. Caty czas mieszajgc, doktadnie
potgcz z nim sos. Zabezpiecz tak, aby sos zbytnio nie ostygt.

6. USMAZ FILET WEGANSKI A'LA RYBNY

Rozgrzej patelnie z niewielkq iloscig oleju, a nastepnie zmniejsz ogien. Smaz
filet odfGarden Gourmet zgodnie z instrukcjg na opakowaniu, przewracajgc
od czasu do czasu. Alternatywniefiten przepis weganski bedzie réwniez
doskonale smakowat, jesli filet a'la rybny podpieczesz w piekarniku w 180
stopniach.

7. PODAWAJ Z SOSEM I PRAZONYMI MIGDALAMI

Gotowy Filet Weganski a'la RybnyfiGarden Gourmet wytdz na talerz. Polej go


https://www.gardengourmet.pl/

jeszcze cieptym sosem maslano-pomaranczowym. Wierzch posyp
podprazonymi ptatkami migdatow. Twoj Weganski Filet a'la Rybny jest gotowy
na $wieta! Smacznego!
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