Ryba au gratin

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2103 razy.

30 dag ryby,

1 puszka krewetek,

1 jajo,

10 dag tartego z éttego sera,
2 banany,

sok z cytryny,

1 tyzka masta lub margaryny

Sos biaty:

1 tyzka masta,

1 tyzka maki,

11 1/2 szklanki mleka,

sol, pieprz

Rybe wymy¢ , ugotowacé , usungé skoére i osci. Doda¢ krewetki, pozostawiajac troche do przybrania. Roztopi¢ ttuszcz,
wsypa¢ make, zrobi¢ biatg zasmazke, rozprowadzi¢ mlekiem i mieszajgc zagotowac , przestudzi¢ , dodac¢ roztarte z6ttko
i potowe ilosci sera. Ubi¢ sztywng piane i doda¢ do sosu. Rybe witozyé do naczynia zaroodpornego i pola¢ sosem.
Posypaé resztg utartego sera i potozyé na wierzchu masto. Piec przez 15 min. w temp. 180 st. C. Banany

pokroi¢ w plasterki, umoczy¢ w soku cytrynowym i roztopionym masle, utozy¢ na okoto ryby i ponownie wstawié

do piekarnika na 5 min.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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