PATISON DUSZONY

Dodano: 2010-01-01 17:16:04
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1174 razy.

50 dag patisona (maty owoc)

4 zabki czosnku

15 dag pomidorow

1/2 szklanki $mietanki (9%)

4 tyzki umytej, posiekanej naci pietruszki z koperkiem i bazylia,
przyprawa curry

sol

Patison umy¢ , obra¢ ze skoérki nozykiem szczelinowym, tzw. skrobaczka do ziemniakéw, przekrajaé poziomo

na pot, .wydrazy¢ luz ny migzsz z pestkami. Owoc pokraja¢ promieni$cie w czgstki lub w stupki, wtozy¢ do rondla,
posoli¢ , doda¢ drobno posiekany czosnek, podla¢ 3 tyzkami wrzacej wody. Przykry¢ i gotowa¢ na matym ogniu.
Po okoto 5 min podla¢ $mietanka. Pomidory umy¢ , sparzy¢ wrzacg woda, obraé ze skorki, pokraja¢ , doda¢ do
duszacego sie patisona. Udusi¢ do miekkosci. Pod koniec oprészyé curry. Lgczny czas duszenia wynosi ok. 20

min. Sprawdzi¢ smak potrawy, ewentualnie doda¢ nieco curry lub soli. Wytozy¢ na salaterke, posypaé posiekang

zielening. Podawaé na goraco lub na zimno.

Nades[iall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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