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Filety rybne po batkansku

Kuchnia: sr6dziemnomorska

Czas przygotowania: 45 do 60min.
Danie dla: 4 oséb

Koszty przyrzadzenia: 15

Stopien trudnosci: 4/10

Skladniki:

o filety z ryby - 600 g

e mrozone warzywa - 300 g
e papryka - 1 szt.

e pomidor - 4 szt.

e cebula - 2 szt.

¢ bekon - 4 plasterki

e sok z cytryny - 2 tyzki

e masto - 2 tyzki

e 3Ol - 1 tyzeczka

przyprawa ziotowa - szczypta

Opis przygotowania:

Filety rybne podzieli¢ na 8 kawatkéw i posmarowac sokiem z cytryny. Papryke i pomidory przekroi¢, usuna¢ nasiona i pokroi¢ na mate kawatki.
Cebule pokroi¢ w plasterki. Bekon usmazy¢ na chrupko. Do ttuszczu pozostalego na patelni doda¢ masto i usmazy¢ filety. Dwie minuty z kazde;j
strony. Filety wyjac z patelni i posoli¢. Warzywa dusi¢ w p6t szklanki wody, posoli¢, wlozy¢ rybe, oprészy¢ przyprawa ziotowa i krétko podgrzad
nie gotowac.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



