Kotleciki rybne z serem DZIUGAS®

Sktadniki
4 kawateczki filetéw rybnych
4 arkusze mrozonego ciasta francuskiego
4 tyzeczki butki tartej i musztardy
4 tyzki tartego sera DZIUGAS
do smaku pieprz i sdl
szczypta przyprawy do ryb
1 jajko
1/2 cytryny sok
200 ml ttustej Smietanki
1 tyzka musztardy
1~2 tyzki kaparéw konserwowych
1 tyzka startej skérki cytrynowej

Przyrzadzanie

Mrozone ciasto rozmrozic¢ i rozwatkowad. Filety rybne skropi¢ sokiem z cytryny, posypac solg, pieprzem i
przyprawami, marynowac przez 20-30 min. Kwadracik ciasta nalezy posypac butka tartg, potozy¢ po
kawateczku ryby, posmarowac ja musztardg, posypac serem, zgigé na pét i lekko zacisng¢ brzegi. Brzegi
pierozka nalezy przycia¢, na gérze zrobi¢ kilka nacie¢ i posmarowac roztrzepanym jajkiem. Piec w

temperaturze 200 stopni przez okoto 15 minut, nastepnie temperature zmniejszy¢ do 170 stopni i piec



przez kolejnych 10-15 minut az pierozek tadnie sie zarumieni. Przygotowac sos. Doprowadzi¢ do wrzenia
Smietanke ze skérkami cytryny, gotowad az sos zacznie gestnie¢. Wiozyd¢ kapary, jesli trzeba, doprawié

pieprzem i solg. Podawac kotleciki z sosem i kawateczkami cytryny.



