Ryba w sosie pomidorowym

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1310 razy.

Kuchnia dominikanska

1/2 kg filetow z dorsza, halibuta lub morszczuka
1/2 szklanki maki

2 tyzKki soli

1i1/2tyzeczki pieprzu

1/2 szklanki oleju jadalnego

2 tyzki oliwy lub oleju jadalnego

2 Srednie cebule pokrajane w cienkie plasterki
1-2 roztarte zgbki czosnku

3 duze pomidory pokrajane w duzg kostke (Swieze lub mrozone)
1 tyzka pasty pomidorowe;j

1 tyzka octu (6 proc.)

1 tyzka wody

1. Filety optukac¢ , osuszy¢ i podzieli¢ na porcje.

2. Obtoczy¢ w mace wymieszanej z 1 tyzeczka soli i 1 tyzeczka pieprzu.

3. Wtozyé na patelnie z rozgrzanym olejem, smazy¢ na $rednim ogniu na ztoty kolor przez 10-12 min.

4. Przetozy¢ filety do salaterki lub na gtebszy pétmisek, odstawié .

5. Rozgrzaé¢ 2 tyzki oliwy lub oleju, doda¢ cebule i czosnek, smazy¢ na matym ogniu przez 5 min., czesto
mieszajac.

6. Doda¢ pomidory, paste pomidorowa, ocet, wode i reszte soli, pieprzu i dusi¢ przez 5 min.

7. Sosem tym pola¢ rybe w salaterce, przestudzi¢ , przykry¢ , wstawi¢ do lodoéwki na 24 godz.

8. Podawaé na listkach sataty ze $wiezym biatym pieczywem.

Proporcje dla 3-4 os6b

Nades(]alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl
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