Ryba w sosie cytrynowym

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1263 razy.

Kuchnia nowozelandzka

1 kg halibuta podzielonego na porcje
1 tyzeczka soli

2 tyzki masta

1 cebula drobno posiekana

1/4 tyzeczki pieprzu

1/4 tyZzeczki imbiru

szczypta utartej gatki muszkatotowej
1 szklanka wody

2-3 tyzki soku z cytryny

1 tyzka utartej skorki cytrynowe;j

1 jajo

1 tyzeczka maki

1 14 tyzeczki szafranu

1 tyzka posiekanej zielonej pietruszki

1. Rybe posoli¢ .

2. W szerokim rondlu, na rozgrzanym masle smazy¢ cebule przez 5 min.

3. Wtozyé rybe, smazy¢ do lekkiego zrumienienia, doprawi¢ pieprzem, imbirem, gatka muszkatotowa, wla¢ wode,

dusi¢ po¢ przykryciem na bardzo matym ogniu przez 30 min.
4. Dodac sok i skorke z cytryny, delikatnie wymieszaé , zdjaé z ognia, odsaczy¢ rybe.

5. Przetozy¢ na goracy poétmisek.

6. W matej miseczce, roztrzepac jajo, doda¢ make, szafran i zielona pietruszke, wszystko doktadnie ubic .

7. Stale mieszajgc wla¢ 1/4 szklanki wywaru z ryby.

8. Przela¢ do matego rondla, mieszajac podgrzaé na matym ogniu, az sos zgestnieje, nie moze sie zagotowac .

9. Rybe pola¢ sosem.

10. Podawac¢ z ziemniakami z wody i ugotowanym zielonym groszkiem.

Proporcje dla 4-6 os6b

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

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