Ryba po karaibsku

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1239 razy.

Kuchnia salwadorska

112 kg filetow z dorsza lub halibuta

2 tyzeczka soli

1/4 tyzeczki pieprzu

1 roztarty zabek czosnku

2 tyzki soku z cytryny lub 1 tyzeczka octu (6 proc.)

2 Srednie cebule pokrajane w plasterki

4 Srednie pomidory sparzone, obrane, pokrajane w krazki
2 tyzki posiekanej zielonej pietruszki

1/4 szklanki oliwy lub oleju jadalnego

1. Wymiesza¢ 1/2 tyzeczki soli, pieprz, czosnek z 1 tyzka soku z cytryny lub 1/2 tyzeczka octu z 1 tyzeczka wody,
natrze¢ filety, odstawi¢ na 15 min.

2. Wtozy¢ do wysmarowanego zaroodpornego naczynia.

3. Na rybie utozy¢ warstwami cebule, pomidory i zielong pietruszke, posypac resztg soli.

4. Wilac¢ oliwe, skropi¢ sokiem z cytryny lub 1/2 tyzeczki octu z tyzeczkg wody.

5. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (190°C) i piec przez 45 min.

6. Podawaé¢ z ziemniakami puree i zielong satata.

Proporcje dla 3-4 os6b
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