Doradca
smaku

Mintaj zapiekany z podgrzybkami

SMACZNAPYZA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI

dkg podgrzybkow 30

kg filetow z mintaja 1/2

biatej czes¢ sredniego pora 1/2

strak czerwonej papryki 1

op. 1509 serka homogenizowanego naturalnego 1

tyzki $mietanki 30% 3-4

szkl. mleka 15

tyzki masta 2

tyzki maki pszennej 3

tyzka soku z cytryny 1

tyzeczki suszonego tymianku 2

tyzki posiekanego swiezego koperku 2

sol i pieprz mielony do smaku:

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

przepis dostatam od kolezanki, Marty\" Mglejarki\", doskonale sie sprawdzit i ta potrawa goscita u mnie juz kilkakrotnie.

Filety optukac (zamrozone tez, ale nie trzeba catkiem rozmrazac), zala¢ mlekiem i odstawi¢ do lodéwki na przynajmniej 1 godzine.
Grzyby oczysci¢ doktadnie, pokroi¢ w plasterki. Papryke umy¢, usuna¢ gniazdo nasienne, pokroi¢ w drobng kostke. Pora przekroi¢
wzdtuz na p6t, wyptukac, pokroi¢ w cienkie pdtplasterki. Nastepnie rybe wyja¢ z mleka, osaczy¢ doktadnie na recznikach
papierowych i skropi¢ sokiem cytrynowym, oprészy¢ solg, tymiankiem i opanierowaé w mace. Ktas¢ na patelnie z bardzo
rozgrzanym olejem i smazy¢ na silnym ogniu do zrumienienia z obu stron. Po usmazeniu przetozy¢ do naczynia zaroodpornego. Na
patelni rozpusci¢ masto, podsmazy¢ przez 3-5 min. grzyby. Kiedy nieco zmiekng dodac pora, doprawic solg i pieprzem, wytozy¢ na
rybe. Serek wymieszac z posiekang papryka i potowg koperku, doprawi¢ nieco sola i pieprzem i wytozy¢/wyla¢ na wierzch potrawy,
rozprowadzi¢ delikatnie. Zapieka¢ 20-30 min. w temp. 180 st. C. Przed podaniem posypac reszta koperku.



