Smaki Portugalii - zrozumiesz, gdy spréobujesz!
filety z tuiczyka w sosie §mietanowo-pieczarkowym

filetes de atum com natas e cogumelos
dla 2 os6b

Sktadniki:

1 stoik (250g) filetéw z turiczyka w oliwie z oliwek Bon Appetit
250g pieczarek

1 opakowanie §mietany
1 cebula

3 zabki czosnku

100 ml mleka

1 tyzka oliwy z oliwek
1 tyzka musztardy
natka pietruszki

s6l, pieprz

IyzZ

Cebule i czosnek obrac i pokroi¢ w plasterki. Posieka¢ natke pietruszki. Pieczarki pokroi¢ na ¢wiartki. Zmieszac
Smietane i musztarde.

Podgrzac oliwe z oliwek na duzej patelni (uzy¢ réwniez oliwe ze stoika z filetami). Dodac cebulg, czosnek i natke
pietruszki. Podsmaza¢ na wolnym ogniu do momentu zeztocenia cebuli. Doda¢ w calosci filety z tuiczyka. Pozostawic
na patelni przez 2 min. na wolnym ogniu. Dodaé zmieszana wczesniej §mietang z musztarda oraz mleko i pieczarki.
Pozostawi¢ na patelni pod przykryciem przez ok. 20 min, co jaki$ czas delikatnie mieszajac - tak, by nie rozdrobni¢
filetéw z turiczyka. W migdzyczasie ugotowac ryz.

Wytozy¢ 2 filety na talerz dla jednej osoby. Pola¢ sosem. Podac ryz. Udekorowaé swieza natka pietruszki.
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