KOHERSEN

Zapiekanka rybna z puree z
kalafiora

TD 5 porcji 45 minut + 30 minut

Sktadniki

B 1 -2 szczypty mielonego czarnego pieprzu, B 3 jajka ugotowane na twardo, obrane i pokrojone
dodatkowo do smaku na ¢wiartki

B 3 suszone liscie laurowe

m 6 catych ziaren czarnego pieprzu

m 120 g ogodrkow kiszonych
m 80 g sera cheddar, pokrojonego w kostke
m 80 g sera, np. emmentalera, pokrojonego w

kostke )
) . - . m 125 g Smietany 18%
850 g kalafi dziel ki (2-3
:m) g kalafiora, podzielonego na r6zyczki ( m 700 - 800 g filetow  biatej ryby, mieszanka
. wedzonej i niewedzonej
| 2 zabki czosnku . , )
m 1 tyzka marynowanych kaparéw, odsgczonych i
m 155 ml wody
optukanych
Przygotowanie
=
1 Zamocuj ostrze wielofunkcyjne w kielichu do gotowania.
=
2 Do kielicha do gotowania w6z 120 g ogorkow kiszonych.
()
3 Posiekaj.
=
4 Przetéz do miski i odstaw.
=
5 Do kielicha do gotowania wtéz 80 g sera cheddar i 80 g sera emmentalera.
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Posiekaj.

Przet6z do osobnej miski i odstaw. Optucz kielich.

Umies¢ 400 g kalafiora i 2 zgbki czosnki w kielichu do gotowania.

Posiekaj.

Zgarnij szpatutkg ze Scianek na dno kielicha, dodaj pozostate 450 g kalafiora.

Posiekaj.

Dodaj 30 ml wody.

Zagotuj.

Dodaj sol i pieprz do smaku oraz % (ok. 40 g) pozostatego sera.

Zmiksuj.

Rozgrzej piekarnik do 190°C. Odstaw na bok gtebokie naczynie do pieczenia (18 x 24 cm).

Przetéz purée z kalafiora do miski i odstaw na bok. Oczys¢ i osusz kielich do gotowania.

Umiesc¢ w kielichu do gotowania liscie laurowe, ziarna pieprzu, 125 g Smietany, % tyzeczki soli, 1-2 szczypty pieprzu i pozostate 125
ml wody.

Umies¢ na kielichu naczynie do gotowania na parze i wiéz do niego 700-800 g filetéw z biatej ryby.

Gotuj na parze.

Przetéz rybe do przygotowanego naczynia do pieczenia, ostroznie podziel na duze kawatki i odstaw.

Ugotu;.

Ostroznie usun liscie laurowe. Dodaj 1 tyzke marynowanych kaparéw, posiekane ogorki kiszone i potowe przygotowanego sera.

Posiekaj.

Wylej mieszanke na rybe w naczyniu do zapiekania i utéz na wierzchu éwiartki ugotowanego jajka. Przykryj pozostatym purée z
kalafiora, posyp pozostatym serem.

Piecz przez 25-30 minut (190°C) az wierzch bedzie ztocisty.

Gotowe do podanial Smacznego!
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