Polenta z dorszem

Dodano: 2010-01-01 17:19:50
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1228 razy.

Kuchnia wioska

8 kawatkow polenty

600 g solonego dorsza

50 g maki

2 Swieze pomidory

1 duza cebula

1 zabek czosnku

1 tyzka posiekanej natki pietruszki
8 tyzek oliwy z oliwek

Polente ugotowa¢ wedtug poprzedniego przepisu. Dorsza moczy¢ 12 godzin, zmieniajac wode co 4 godziny.

Nastepnie pokroi¢ rybe na kawatki, oczysci¢ ze skory i osci, dobrze odsaczy¢é z wody, obtoczy¢é w mace i smazy¢ z 6

tyzkami oliwy okoto pét godziny. Pokrojong drobno cebule, czosnek i pomidory dusi¢ na patelni z 2 tyzkami oliwy
przez 15 minut. Do tego sosu wiozy¢ kawatki usmazonego dorsza i posiekang pietruszke. Po 3 minutach
gotowania podawac rybe na gorgco z kawatkami polenty.

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