Dorsz w wiosennym sosie

Przepis dodany przez uzytkownika aleksa6

Dorsz w wiosennym sosie

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- 60 dkg filetow z dorsza, 1 peczek dymki, 3 zéttka, 1 peczek szczypiorku -
- 6 mtodych lisci szczawiu, 2 tyzki rzezuchy, -

- 2 peczki natki pietruszki, 10 dkg masta -

- przyprawa wegeta, 5 tyzek oliwy z oliwek -

- tyzki octu estragonowego, 150 ml $mietany kremodwki, sol, -

- Swiezo zmielony biaty pieprz i sok z cytryny. -

Etapy przyrzadzania:

1.

Filety optukaé, skropi¢ sokiem z cytryny, przyprawi¢ solg i pieprzem. Usmazy¢ na trzech
tyzkach oliwy. Przetozy¢ do brytfanki. Wstawi¢ na 10 min. do piekarnika nagrzanego do
temp. 180°C. Biate czesci dymki obra¢, pokroi¢ w kostke, zeszkli¢c na 2 tyzkach oliwy,
zala¢ octem, 1/4 szkl. wody, doda¢ wegete. Zagotowad, przyprawic¢ pieprzem, odstawic.
Zébltka ubija¢ z wywarem z dymki na parze, az powstanie gesty krem. Przestudzi¢, stale
mieszajac dodawac stopione i przestudzone masto. Zielenine umy¢, drobno posiekac lub
zmiksowad. Potgczy¢ z sosem i Smietang. Przyprawic solg i pieprzem. Rybe podawad z
pieczonymi ziemniakami, udekorowanymi cytryng i ziotami. Osobno podac sos.
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