Dorsz zapiekany z boczkiem

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2914 razy.

4 filety z dorsza ( kazdy o wadze 200 g. ),
cebula,

50 g. pieczarek,

peczek natki,

2 tyzki masta,

2 szczypty pieprzu,

1/2 tyzeczki soli,

2 szczypty suszonego tymianku,
2 tyzki maki ziemniaczanej,
listek laurowy,

1/2 litra mleka,

4 cienkie plastry boczku,

3 tyzki butki tartej.

Cebule obra¢ i drobno pokroi¢ . Pieczarki oczysci¢ i pokroi¢ w plasterki. Umyta natke drobno posiekac .

Cebule i grzyby podsmazy¢ na masle przez 5 minut.
Przetozy¢ do zaroodpornej formy.

Filety umy¢ w zimnej wodzie, osuszyé na Sciereczce i

utozy¢ na pieczarkach. Posypa¢ natka. Przyprawi¢ sola,

pieprzem i tymiankiem, dodac listek laurowy.

Mleko zagotowaé . Make ziemniaczang wymieszaé z 3 tyzkami wody i wla¢ do gotujgcego sie mleka. Mieszaé , az
powstanie gesty sos. Sosem pola¢ ryby, przykry¢ izapieka¢ przez 10 minut w rozgrzanym do 175 st. C

piekarniku.

Boczek podsmazy¢ . Ryby opruszy¢ tartg butka, obtozyé

plastrami boczku i wszystko zapieka¢ w piekarniku jeszcze

przez 10 minut.
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