Жюльен из морской рыбы
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Способ приготовления блюда Жюльен из морской рыбы: лук и чеснок вымыть и очистить. Лук измельчить, чеснок порезать пополам. Шампиньоны вымыть и порезать небольшими ломтиками. Рыбу промыть и нарезать небольшими кусочками. Масло сливочное разогреть. Лук обжарить. Добавить к нему грибы, потом тушить, помешивая постоянно, пока не выпарится жидкость в сковороде. Муку подсушить. Постоянно размешивая муку, влить молоко и сливки. Положить затем куски рыбы, готовить две минуты. Добавить к рыбе лук с грибами, присолить, добавить перец и мускатный орех, тщательно перемешать. 

Кокотницы натереть внутри чесноком. Выложить в них подготовленную смесь. Тертый сыр перемешать с сухарями и присыпать аккуратно жюльены сверху. Запечь в духовке (180 градусов 7 минут). Подавать жюльены горячими.

