gotuj w stylu eko.p!

Ryba zapiekana z pieczarkami

,‘. Barbara Mulik

Polecane na: przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

. Warto wiedziec: i 60 min B oy I 4 porcie

. Skiadniki: Amur (filet) - 300 g Oliwa - 6 tyzka
Pieczarki - 290 g Smietana 18% - 3 tyzka
Boczek wedzony - 200 g Ser Gouda - 150 g
Cebula-190g Sol, pieprz -

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Rybe umy¢ pod biezacg woda, osuszy¢ i posolié.
Na patelnie wlaé 3 tyzki oliwy, rozgrzac i smazyc¢ fileta z obu stron do miekkosci ok.10 minut.

KROK 2: Po usmazeniu odstawi¢ do wystygnigcia.
Z fileta zdjgC skére i podzieli¢ mieso na kawatki.

KROK 3: Pieczarki umy¢ szczoteczka pod biezacg woda, pokroi¢ w plasterki i usmazy¢ na
rozgrzanym oleju na patelni.

KROK 4: Boczek wedzony pokroi¢ w kostke 1x1 i podsmazy¢ na patelni razem z cebulg pokrojong
w kostke.

KROK 5: Do usmazonego boczku z cebulg dodajemy usmazone pieczarki, 3 tyzki $mietany, sol
i pieprz do smaku.
Podsmazamy kilka minut.

KROK 6: Do naczynia zaroodpornego wtozy¢ kawatki ryby, pokryé przygotowanym gestym sosem
pieczarkowym, posypac utartym serem z6ttym .
Naczynie wstawi¢ do nagrzanego piekarnika na 15 minut.

Smacznego.
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