Dorsz w boczku i kartoflach

Przepis dodany przez uzytkownika Kotek_kfopotek

mniam

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

Potrzebne skladniki:
- filety z dorsza - 600 g
- boczek - 150 g
kartofle - 150 g
cebula - 2 szt.
$mietana - 200 ml
pieprz - szczypta(y)
sél - szczypta(y)

Etapy przyrzadzania:

1. Kartofle obieramy, po czym kroimy na plastry, zalewamy wrzatkiem i gotujemy okoto 5
minut. W miedzy czasie dorsza dzielimy na kawatki, zalewamy matq iloscig wody i
gotujemy wowczas dodajemy odcedzone kartofle, solimy do smaku i dusimy nadal
okoto 10minut. Nastepnie posiekang cebule oraz pokrojony w kostke boczek
podsmazamy na ztoty kolor wéwczas zlewamy nadmiar ttuszczu a dodajemy Smietane.
Cato$¢ doktadnie mieszamy i przed podaniem polewamy rybe i kartofle. Posypujemy
$Swiezo zmielonym pieprzem.

Smacznego!
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