Doradca

smaku
Ryba w sosie serowym
KALUSIAA1989
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 3-4

SKEADNIKI

filety z biatej morskiej ryby (bez skéry) 4

szpinaku 30 dag
dymki 2

sera plesniowego 20 dag
Smietany 12% 1 szkl
masta 25 tyzka
maki 3 tyzki

sok wycisniety z Y2 cytryny
sol, pieprz

olej 4 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Filety rybne optucz, starannie osusz papierowym recznikiem, natrzyj z obu stron solg i pieprzem.
Skrop sokiem cytrynowym, owin folig spozywczg i wstaw do lodédwki na 30 minut.

Dymki obierz, drobno posiekaj. W rondelku stop masto, zeszklij dymke. Dodaj przebrane, optukane
i grubo posiekane liscie szpinaku. Ogrzewaj pod przykryciem 2 minuty.

Dodaj rozkruszony ser plesniowy oraz Smietane i podgrzewaj na matym ogniu, az ser sie roztopi.
Sos przypraw do smaku solg oraz pieprzem. Gotowy zdejmij z ognia i trzymaj w cieple.

Filety rybne oprdsz z obu stron maka. Na patelni rozgrzej olej, wiéz filety i usmaz na rumiano z obu
stron. Utéz na talerzach, polej sosem szpinakowo-serowym i od razu podawaj, np. z ryzem.



