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smietankowo - pieczarkowym
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Przygotowanie

Krok 1

Filety z tososia skrop sokiem z cytryny i odstaw na 15 minut. Cebule obierz i
pokrdj na pidrka. Pieczarki pokréj w cienkie plastry. Na patelni rozgrzej masto.
Wrzu¢ cebule oraz pieczarki. Smaz na srednim ogniu przez 10 minut, co jakis$
czas mieszajac.

Krok 2
Do pieczarek dodaj liscie szpinaku oraz przecisniety przez praske czosnek.
Wymieszaj i dus pod przykryciem przez 5 minut.

Krok 3

Smietanke przetéz do miski, dodaj do niej tyzke podsmazonych pieczarek ze
szpinakiem izamieszaj energicznie (dzieki temu Smietanka sie
zahartuje).Nastepnie przetéz catg zawartos¢ miseczki na patelnie, wymieszaj i
zagotuj. Dopraw do smaku solg i pieprzem, a potem przetdéz na talerze.

Krok 4

Na tg sama patelnie dodaj tyzeczke masta i rozgrzej je. Przetéz na nig filety z
tososia - skérg do dotu. Posél i popieprz z wierzchu. Smaz przez 5 minut na
srednim ogniu, odwrdc¢ i smaz kolejne 2 -3 minuty.Gorgce filety przetéz na
talerze, uktadajac je na pozostatych sktadnikach. Podawaj od razu.
Smacznego!

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Osob: 4

Czas: Do 30 min

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

4 filety tososia ze skéra

300 g swiezego szpinaku

200 g swiezych pieczarek

1 duza biata cebula

150 g Smietany UHT taciata 18%
2 tyzki masta Mazurski Smak

2 zabki czosnku

sok z jednej cytryny

sol

pieprz ziotowy
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