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Ryba w sosie musztardowym

Kuchnia: europejska
Czas przygotowania: 30 do 45min.
Danie dla: 2 oséb

Stopien trudnosci: 6/10

Skladniki:

e dorsz-300 g

o koperek - 1 tyzka

e sOl, pieprz

e masto - 2 tyzki

e sok z cytryny - 2 tyzki
e $Smietana 18% - 200g

e musztarda - 1 tyzeczka
o serek topiony - 50g

Opis przygotowania:

Oczyszczona rybe bez skéry skrapiamy sokiem z cytryny, przyprawiamy sola i pieprzem i pozostawiamy na 15 minut. Po tym czasie posypujemy
rybe koperkiem, moze by¢ zaréwno $§wiezy jaki i suszony. Rybe smazymy na masle po kilka minut z kazdej strony. Usmazonego dorsza §ciggamy
patelni i do pozostatego wywaru dolewamy $§mietang. Gotujemy na matym ogniu. Dodajemy tyzke musztardy (ulubiona, jednak o niezbyt ostrym
smaku) i topiony serek. Gotujemy przez kilka minut. Rybeg podajemy z ryzem polana przygotowanym sosem musztardowym i posypujemy
delikatnie koperkiem.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



