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Fladra w sosie cytrusowym

Autor: najlepszewkuchni.pl

Popisowe danie i niezbyt trudne w wykonaniu. Rozkosz dla podniebienia.
Spodoba sie zaréwno wyrafinowanym smakoszom, jak i prostym
konsumentom. Polecana na niedzielny obiad lub przyjecie dla przyjaciét.

Przygotowanie

Krok 1
Filety z fladry ptuczemy, suszymy, skrapiamy sokiem z cytryny i
pozostawiamy w chtodnym miejscu na 10 minut.

Krok 2

Pomarancze i mandarynki doktadnie oczyszczamy z biatych pozostatoscispod
skérki (dajg goryczke). Sok i czastki pomarahczy oraz mandarynek
podgrzewamy na wolnym ogniu ok. 10 min.

Krok 3

Z6ttko roztrzepujemy z woda. Rozpuszczamy masto i studzimy. tgczymy z
wczesniej przygotowanymi zéttkami z wodg. Wlewamy do soku i
podgrzewamy ciggle mieszajgc, az masa zgestnigje.

Krok 4

Piekarnik nastawiamy na 1502C. Do naczynia zaroodpornego przektadamy
filety fladry, solimy je i posypujemy cayenne. Nastepnie polewamy sosem
cytrusowym. Dusimy pod przykryciem w piekarniku, w niewysokiej
temperaturze ok. 30 min. Podajemy z cytryng, przyozdabiamy pietruszka.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,

Osob: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Skladniki:

8 filetoéw z fladry

2 z6ttka

150 g masta taciate
3 tyzki wody

1 tyzka soli

1 tyzeczka pieprzu cayenne
sok z 1 cytryny

sok z 1 pomarahczy
sok z 1 mandarynki

1 obrana pomarancza
2 obrane mandarynki

1 natka pietruszki
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