Q L enguado al vino blanco

Mis recetas online

| ngredientes

8 filetes de lenguado
una copa de vino blanco
30 gr. mantequilla

nata

dos yemas de huevo
harina

el zumo de medio limon
pergjil

sal y pimienta.

Preparacion
Cocer ahorno moderado los filetes de lenguado con sal y €l vino durante 15 minutos .

Aparte, mezclar una cucharadita de harina con el jugo de coccién del lenguado, afiadir €l limon, las yemas de
huevo y lanatay cocer al bafio maria hasta que espese .

Afadir el pergjil y salpimentar .

Verter sobre losfiletesy servir caliente.



