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Nazwa potrawy






Dorsz w maśle czosnkowym

Składniki:







- filet z dorsza -  3 sztuki - 




 

- masło - 100g –    





  

- czosnek - 3 ząbki - 





  

- cytryna -  1 szt.





 

- sól, pieprz, bazylia suszona do smaku


 

Sposób przygotowania:
1. Filety kroimy na kawałki i oprószamy solą i pieprzem.

2. Czosnek  przeciskamy przez praskę i ucieramy z masłem.

3. Naczynie żaroodporne wykładamy folią i przekładamy do niego rybę

4. Masło czosnkowe rozsmarowujemy na rybie, przyprawiamy bazylią i kładziemy na to plastry cytryny.

5. Szczelnie przykrywamy folią. Pieczemy w temperaturze 200 st.C przez około 20 minut.
Dish name:

Baked Cod in garlic butter

Ingredients:

cod fillet - 3 pieces  

butter  - 100 g

3 cloves  of garlic

1 lemon

salt, pepper and dried basil to taste

Preparation:

1. Cut fillet into pieces and sprinkle them with salt and pepper.

2. Gran the garlic and mix it with butter.

3. Put the fish in the casserole laid with aluminum foil.

4. Spread the garlic butter over the fish, season with basil and place slice of lemon on top of it.

5. Tightly cover with foil. Bake at 200 degrees for about 20 minutes.

