Filety z soli z pomaranczami

Przepis dodany przez uzytkownika patryshia

Podawac z ryzem na sypko lub frytkami

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- 4 filety z soli -

- tyzka soku z cytryny -

- pomarancza -

- 2 tyzki soku i tyzeczka skorki otartej z pomaranczy -
- 2 tyzki oleju -

- tyzka ptatkéw migdatowych -

- gatka muszkatotowa, sdl,pieprz -

- ttuszcz do formy -

Etapy przyrzadzania:

1. Filety umyc i odsaczyc, skropic sokiem z cytryny, oproszyc galka. Pomarancze obrac,
pokroic na cienkie plasterki, usunac pestki. Naczynie zaroodporne wysmarowac
tluszczem, ulozyc filety, na kazdym polozyc plasterki pomaranczy. Sok i skorke z
pomaranczy wymieszac z olejem, sola, galka muszkatolowa i pieprzem, polac filety,
posypac migdalami, przykryc folia aluminiowa, wstawic do nagrzanego piekarnika, piec
przez 25-30 minut w temperaturze 180 stopni. Po 10-12 minutach pieczenia zdjg¢ folie!
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