Ryba zapiekana pod beszamelem

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1369 razy.

60 dag sandacza (karpia, szczupaka, dorsza)
sok z cytryny

1,5 tyzKki ttuszczu

sol

1,5 szklanki sosu beszamelowego

3 dag sera szwajcarskiego (tylzyckiego)

Rybe oczysci¢ , wypatroszy¢ , odcig¢ gtowe, odfiletowac , zdja¢ skore (dorsza skropi¢ sokiem z -cytryny). Pokraja¢ na
mate kawatki, wtozy¢ do rondla, doda¢ ttuszcz, posoli¢ i podpiec w piekarniku. Przygotowa¢ sos beszamelowy,
stosujgc zamiast szklanki mleka - pot szklanki $mietany i pot szklanki mleka. Rybe utozyé w muszelkach, polaé

sosem, posypac utartym serem, skropi¢ mastem, posypac¢ tartg butka. Piec w piekarniku 10-15 min. Podawa¢ na
potmisku wytozonym serweta.
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