Ryba opiekana

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1228 razy.

Kuchnia indyjska

1 dorsz, karp lub halibut (okoto 1 kg)

1/2 tyzeczki papryki

2 tyzki kolendry

1/2 tyzeczki soli

1 tyzeczka imbiru

1 cebula obrana, grubo posiekana

1 zabek czosnku

114 tyzeczki pieprzu

1/2 tyzeczki mielonych nasion kopru wtoskiego lub zwyktego
1 $wieza lub mrozona papryka, grubo posiekana
1/2 tyzeczki suszonej miety (dowolnie)

2 tyzki posiekanej zielonej pietruszki

3/4 szklanki jogurtu lub $mietany (18 proc.)

sok z cytryny lub 1 tyzka octu (6 proc.) z

3 tyzkami wody

3-4 tyzki masta sklarowanego ghee)

1. Papryke w proszku, kolendre, s6l, imbir, pieprz, koper, miete - stale mieszajac podgrzewa¢ na matym ogniu
przez 30 sek.

2. Jogurt i sok z cytryny lub ocet z wodg wla¢ do miksera, doda¢ podgrzane przyprawy, cebule, czosnek, sSwiezg
papryke i zielong pietruszke - zmiksowac¢ na jednolita mase.

3. Rybe sprawi¢ , wyptukaé , osuszy¢ , ponaktuwaé widelcem, odstawi¢ na godzine.

4. Rybe piec w $rednio nagrzanym piekarniku przez 10-15 min., polewajac wytworzonym sosem mozna

skropi¢ stopionym mastem, obracac¢ , piec dalej przez 15 min., polewajgc sosem i mastem.

5. Podawaé natychmiast z satatkg RAITAlub SAMBAL i ryzem ugotowanym na sypko lub ze $wiezym biatym
pieczywem.

Proporcje dla 3-4 os6b

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

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