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						Panga w panierce cytrynowej
					
				

			

			
				
					
						Składniki:
					
				

			

			
				
					
						500 g pangi;
					
				

				
					
						2 cytryny;
					
				

				
					
						bułka tarta;
					
				

				
					
						2 jajka;
					
				

				
					
						masło; 
					
				

				
					
						mąka;
					
				

				
					
						oliwa z oliwek;
					
				

				
					
						sól, pieprz.
					
				

			

			
				
					
						Sposób przyrządzania:
					
				

			

			
				
					
						Do miseczki wycisnąć sok z 2 cytryn. Filety z pangi nacieramy sokiem z cytryny a 
					
				

				
					
						następnie posypujemy solą i pieprzem. Odstawiamy w chłodne miejsce na 10 min.
					
				

				
					
						W misce rozbijamy dwa jajka, dodajemy łyżkę masła i 2 łyżki mąki. Dodajemy resztę soku 
					
				

				
					
						z cytryny oraz utartą skórkę z cytryny. Całość dokładnie mieszamy.
					
				

				
					
						Pojedyncze ﬁlety zanurzamy w przygotowanej masie, obtaczamy w bułce tartej i smażymy  
					
				

				
					
						na rozgrzanej oliwie z masłem, aż do uzyskania złotego koloru.
					
				

			

			
				
					
						Panga w sosie śmietanowo-czosnkowym.
					
				

			

			
				
					
						Składniki:
					
				

				
					
						500 g pangi, 4 ząbki czosnku, 350 ml śmietany 36%, musztarda francuska, zioła 
					
				

				
					
						prowansalskie, 150 g sera tartego,
					
				

				
					
						oliwa z oliwek, sól, pieprz.
					
				

			

			
				
					
						Sposób przyrządzania:
					
				

			

			
				
					
						Filety z pangi posypać solą i pieprzem. No rozgrzanej patelni z oliwią podsmażyć ﬁlety.
					
				

			

			
				
					
						Przygotowanie sosu:
					
				

				
					
						Do miseczki wlać śmietanę, wycisnąć 4 ząbki czosnku, dodać 2 łyżki musztardy 
					
				

				
					
						francuskiej. Całość wymieszać.
					
				

			

			
				
					
						W naczyniu żaroodpornym ułożyć podsmażoną pangę, całość polać przygotowanym 
					
				

				
					
						sosem, dodać zioła prowansalskie oraz sól i pieprz do smaku.
					
				

				
					
						Całość posypać serem tartym.
					
				

				
					
						Tak przygotowane danie zapiekać 20 min. w piekarniku w temp. 200ºC.
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