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Dorsz z cytrynowym Aioli

Autor: najlepszewkuchni.pl

Przygotowanie

Krok 1

Przygotuj sos Aioli. W misce potacz majonez, drobno starty czosnek, sok z
cytryny, skérke z cytryny, mleko, pieprz i s6l. Wymieszaj doktadnie, az do
potgczenia sie sktadnikow.

Krok 2
Dorsza umyj i osusz. Dopraw przyprawg wtoska, pieprzem i sola.

Krok 3
Na patelni rozgrzej oliwe i masto. Smaz dorsza na ztoty kolor z dwdch stron.

Krok 4
Dorsza podawaj z sosem Aioli oraz ulubionymi dodatkami. Smacznego!

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Oso6b: 2
Czas: Do 30 min

Poziom trudnosci: Latwe

Skiladniki:

4 filety z dorsza (170 g kazdy)
1 tyzka oliwy z oliwek

1 tyzka masta taciate

1 tyzeczka przyprawy wtoskiej
sol

pieprz

Sos Aioli:

2 tyzki majonezu

Y5 tyzeczki skorki z cytryny

1 tyzeczka soku z cytryny

1 tyzeczka czosnku

sol

Swiezo mielony czarny pieprz

1 tyzeczka mleka UHT taciate 2%

Dorsz z cytrynowym Aioli -Strona: 1


https://najlepszewkuchni.pl

