SPRAWDZONY PRZEPIS NA
FILETY Z DORSZA W SOSIE POROWYM

SKEADNIKI:

500g fileta z dorsza
1 szt. pora
1 szt. cytryny
100ml Smietany 18%
1 peczek koperku
maka pszenna
masto klarowane do smazenia
100g startego parmezanu
sOl, pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Filety z ryby pokrdj na mniejsze porcje. Kazdy filet oprosz delikatnie solg i
pieprzem, dopraw do smaku posiekanym koperkiem i otartg skorka z cytryny.
2. Na patelni rozgrzej masto. Zamarynowana rybe oprosz maka i obsmaz.
Gotowe filety przet6z na bok.

3. Pora (tylko bialg czes¢) podsmaz na potowie Smietany, dodaj 1 tyzke maki i
chwile smaz. Gdy por zacznie mieknac, podlej go sokiem wyciSnietym z
cytryny i dodaj reszte Smietany. CatosC gotuj, az Smietana odparuje o potowe, a
sos z porem zrobi sie gesty. Dopraw go do smaku solq i pieprzem oraz
posiekanym koperkiem.

4. Filety podawaj na porowym sosie posypane parmezanem.

SMACZNEGO!



