Panga w sosie cytrynowym

Przepis dodany przez uzytkownika Afrodytka85

Najlepsza rybka

Ilos$¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: tatwe

Potrzebne skiladniki:

- filety z pangi - 4

- sok z 1 cytryny -

masto - 30 g

drobno starty zo6tty ser - 100-150 g

czosnek - 2

oliwa lub olej - 50 ml

- pieprz, sél, ewentualnie $Swieze lub suszone ziota: tymianek, mieta pieprzowa, pietruszka lub
koperek -

Etapy przyrzadzania:

1_ Filety rozmrazamy, odsaczamy i suszymy recznikiem papierowym. Nastepnie nacieramy
drobno posiekanym czosnkiem (1 zabek) i przyprawami, skrapiamy sokiem z cytryny i
odstawiamy na godzinke w chtodne miejsce. Nacieramy brytfanne drugim zabkiem
czosnku oraz oliwg lub olejem. Uktadamy filety i zapiekamy je przez okoto 20 min w
temperaturze 200 stopni C. Potem posypujemy rybe startym serem i ukfadamy na
kazdym kawatku tyzeczke masta. Wktadamy do pieczenia na 5-7 min

Smacznego

Jak podawac?
Najlepiej smakuje z pieczonymi ziemniaczkami i surowkami
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