Marynata z surowej ryby

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 2256 razy.

Kuchnia ekwadorska

Przepis oryginalny

1 kg filetéw z ryby

1 szklanka soku pomaranczowego

1 1/2 szklanki soku z cytryny

1 srednia cebula drobno posiekana

1 mata zielona papryka pokrajana w plasterki (dowolnle)
1 mata stodka czerwona papryka pokrajana w plasterki
1/2 malej ostrej papryki (dowolnie)

1 posiekany zabek czosnku

1 szklanka oleju jadalnego

sol i pieprz do smaku

1. Optukane filety pokraja¢ na 3 cm kawatki, wtozy¢ do gtebokiej salaterki.

2. Rybe zala¢ sokami z cytrusow.

3. Przykry¢ iwlozy¢ do lodéwki na 8godzin. (2-3 razy obrdci¢ - soki zetng biatko rybie tak, ze nie bedzie surowa)
4. Osaczy¢ rybe, i lekko wymiesza¢ , z pozostatymi sktadnikami i ponownie wiozy¢é pod przykryciem do lodowki
na 2 godz.

5. Podawaé dobrze ochtodzong na listkach sataty.

Proporcje dla 4-6 os6b

Przepis w naszej kuchni

1 kg filetdw z dorsza, halibuta lub. morszczuka

1 szklanka wody

1/2 szklanki octu

1 tyzka cukru

11 1/2 tyzeczki soli

1 szklanka oleju jadalnego

1-2 straki Swiezej papryki pokrajanej w cienkie plasterki (dowolnie)
1/2-1/4 tyZzeczki przyprawy chili lub ostrej papryki
1 $rednia cebula drobno posiekana

1 roztarty zabek czosnku

sol i pieprz do smaku.

1. Optukane filety pokraja¢ w 3 cm kawatki, utozy¢ w gtebokiej salaterce.

2. Wymiesza¢ wode z octem, cukrem i solg, pola¢ rybe, przykry¢ , wstawi¢ do lodéwki na 12 godz.

3. Osaczy¢ rybe.

4. Doktadnie wymieszac olej, Swiezg papryke, chili lub sproszkowang ostrg papryke, cebule, czosnek, sdl i pieprz,
5. Pola¢ zalewa rybe i pod przykryciem wstawi¢ do lodéwki na 2 godz.

6. Zimne filety podawaé na listkach sataty.

Proporcje dla 4-6 os6b

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

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