БЛАЖЕНСТВО ДУШИ
Рыба в сливочном соусе
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Для приготовления блюда Рыба в сливочном соусе необходимы следующие ингредиенты: 1 кг филе любой рыбы, сливки, соль на пробу, масло растительное.

Для соуса: 500 гр 20% сливок, 3 желтка, два зубчика чеснока, половина чайной ложки соли.

Способ приготовления блюда Рыба в сливочном соусе: сливки смешать с желтками, добавить соли и чеснока (почистить, вымыть и измельчить - лучше растереть). Филе рыбы вымыть, порезать порционно, полить сливками, слегка присолить и настоять два-три часа (я оставляю на ночь). Затем выложить рыбу на противень, смазанный маслом растительным, полить соусом. Запечь в духовке (примерно 15-20 минут 180 градусов), постоянно поливая рыбу соусом до образования корочки золотистой.

