SOLA ABRAHAMA Z WINNICY

Whpisany przez Dana
wtorek, 27 lutego 2007 22:05 -

(na 6 osob)

1/2 kg szpinaku, 6 kawatkow soli, 3 fenkuty, 2 zabki czosnku, sol,
pieprz, gatka muszkatotowa, sok z cytryny, oliwa do podsmazenia;

SOS: 3 tyzki masta, 3tyzki maki, szklanka mleka, 1 z6ttko, kawatek
utartego zéttego sera (najlepiej gruyer), sél, pieprz

Rybe nalezy lekko osoli¢, popieprzy¢ i skropi¢ sokiem z cytryny.  Obsmazyé
krétko z obu stron.

Czosnek drobno posiekac, ale nie rozciera. Na rozgrzang patelnie  wlac
nieco oliwy, wrzuci¢ posiekany czosnek i nieco go podsmazy¢. Dodaé  liscie
szpinaku, zamieszac i bardzo krotko podsmazy¢, doprawi¢ do  smaku.

Na sos nalezy rozgrza¢ w rondelku masto, doda¢ make i zrobic jasng
zasmazke. Rozprowadzi¢ mlekiem, zagotowac caty czas mieszajac, zeby nie
byto grudek. Gdy sos jest juz gtadki i gesty odstawi¢ na chwilke do
przestygniecia, a nastepnie wmieszac z06ttko i ser (wystarczy  kopiasta tyzka, ale
drobno startego).

Rybe utozy¢ na blaszce posmarowanej mastem (albo oliwg), na kazdy filet
potozy¢ troche szpinaku, po wierzchu polaé sosem. Po bokach utozy¢é  éwiartki
fenkuta.

Zapiekac¢ w gorgcym piekarniku przez okoto 30 minut.

Podawacé koniecznie z winem.

Przepis Krzysztofa Komornickiego z Wéjtowic




