Dorsz duszony w czerwonym winie

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1199 razy.

ok.1 kg $wiezego dorsza

pot selera sredniej wielkoSci

duza cebula

3/4szklanki czerwonego wina

tyzka masta

tyzeczka przyprawy curry lub ostrej papryki
sol

Dorsze sfiletowa¢ i podzieli¢ na porcje. Naczynie ogniotrwate wysmarowa¢ mastem, utozy¢ czes¢ filetow,
przesypujac je solg i curry lub papryka. Cebule posiekac , seler zetrze¢ na tarce jarzynowej. Na warstwie filetow
utozy¢ warstwe warzyw i przykry¢ kolejng warstwa filetdw posypanych przyprawami. Na wierzchu utozyé¢
kawateczki masta. Naczynie przykry¢ i dusi¢ na matym ogniu ok. 30 min. Podawa¢ z pieczywem.
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