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SKELADNIKI
filet z mintaja 1 kg.
jajko 5
cebula 2 Srednie
czosnek 4 zabki
cytryna 1
masto 100 g.
$mietana 30% 100 ml.
olej
marchewka 2
gatka muszkatotowa 1/2 tyzeczki
sol do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Cytryne sparzamy wrzatkiem, Scieramy na tarce z niej skérke. Filety osuszamy z nadmiaru wody,
uktadamy w naczyniu zaroodpornym, solimy, posypujemy pierzem, wyciskamy na nie sok z
cytryny. Na przyprawione filety ktadziemy pokrojone na plastry marchewki, posiekane cebule,
czosnek, masto, wktadamy na 20 min. do piekarnika (temp. 160 stopni C.). Po wyciagnieciu z
piekarnika rybe studzimy, mielimy dwa razy przez maszynke, dodajemy do niej utartg skérke
cytryny, zéttka, gatke muszkatotowg, Smietane, sél, pieprz, butke tarta. Do masy dodajemy ubite
na sztywno biatka, delikatnie mieszamy je z farszem. Farsz przektadamy do posmarowanej olejem i
posypanej butka brytfanny, maksymalnie do 2/3 jej wysokosci. Pieczemy ok. 30 min. (temp. 160
stopni C). SMACZNEGO !!!



