po 10. miesigcu

i(] k alergeny:

produkt zawiera mleko,

EStr agOn ryby, gluten, pszenice
dodany do fileta
Z mietusa

Sktadniki

+ Filet z mietusa lub innej ryby morskiej: 100 g

« Estragon swiezy lub suszony

- Sol

+ Maka pszenna lub Nestlé Sinlac do oprdszenia ryby

« Olej: 20 ml

+ Delikatne jarzynki Gerber: 1 stoiczek
Smietanka: 2 - 3 plaskie tyzeczki (Uwaga! Smietanke mozna
zastgpic 1 tyzkg Swiezego masta)

+ Ryz ugotowany w lekko osolonej wodzie

+  Marchewka pokrojona w drobng kostke i sparzona
Groszek zielony mrozony i sparzony w lekko osolonej
wodzie

Przybory kuchenne
+ talerz, patelnia, rondelek, deska do krojenia, néz

Sposob przygotowania

- Filet z mietusa posypujemy solg, estragonem suszonym
lub Swiezym, po czym oprészamy maka lub Nestlé Sinlac
i smazymy na oleju na lekko ztoty kolor.

» Na patelnie po smazeniu wlewamy Delikatne jarzynki Gerber,
dodajemy szczypte suszonego estragonu lub drobno pokrojony
Swiezy estragon.

- Po zagotowaniu dolewamy smietanke i doprawiamy sola.

» Usmazona rybe polang sosem podajemy z ryzem wymieszanym
z ugotowang i pokrojong marchewkg oraz zielonym groszkiem.



