Doradca

tosos w sosie koperkowym

SKEADNIKI

filet z tososia

tyzki masta

tyzki maki

stodkiej Smietany 18 procentowej
z6ttko jajek

peczek koperku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

smaku

PATRYCJA41

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

1 kg

200 ml

1 szt

©

ILOSC
PORCJI
3-4

Filety myjemy, osuszamy i dzielimy na mniejsze kawatki. Oprészamy solg i bazylig , skrapiamy

sokiem z cytryny. Smazymy z obu stron na oliwie. Gorgce zawijamy w folie aluminiowa. Na patelni

roztapiamy masto , wsypujemy make i robimy jasng zasmazke. Dolewamy wody.Gotujemy
mieszajac, az sos zgestnieje. nieco studzimy. Do cieptego sosu wbijamy z6éttko i energicznie
mieszamy. Koperek myjemy, osgczamy i sieckamy. Dodajemy do sosu. Wlewamy sok z cytryny ,
wsypujemy cukier i szczypte soli. Podgrzewamy na matym ogniu nie doprowadzajgc do wrzenia.
Wlewamy $mietankie i mieszamy. Rybe podajemy z sosem i np. brokutami i ziemniakami lub

makaronem.



