Tunczyk z grzybami

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1320 razy.

Kuchnia wioska

4 dzwonka swiezego tuhczyka o wadze 125 g kazdy

20 g suszonych grzybow (namoczonych wczesniej i oczyszczonych)
2 tyzki posiekanej natki pietruszki

1 zabek drobno posiekanego czosnku

2 filety z sardeli (wymoczone, odfiletowane i drobno pokrojone)
1 tyzka maki pszennej

20 g masta

1/4 szklanki biatego wina

sok z 1/2 cytryny

1 tyzeczka oregano

1 tyzeczka majeranku

6 tyzek oliwy z oliwek

sol

czarny pieprz

W Zaroodpornym naczyniu rozgrza¢ oliwe, podrumieni¢ na niej czosnek. Zdjaé naczynie z ognia, doda¢ sardele,

i rozgnie$¢ je drewniangtyzka. Ponownie ustawi¢ naczynie na ogniu i wsypa¢ make ciggle mieszajac, by nie powstaty
grudki. Podlaé winem, a gdy wino zacznie sie gotowac , do naczynia wiozy¢ rybe. Dodaé¢ pokrojone w plasterki
grzyby, przyprawi¢ oregano i majerankiem oraz solg i pieprzem. Naczynie przykryé pokrywka, gotowa¢ na

srednim ogniu 5 minut. Rybe przewroci¢ , ponownie przykry¢ i wstawi¢ do rozgrzanego do temperatury 1900C
piekarnika na 15 minut. Gotowego tunczyka utozyé na pétmisku i posypa¢ natkg pietruszki. Do sosu w ktérym

piekt sie tunczyk, wla¢ sok z cytryny i doda¢ masto. Nastepnie sos zamieszac¢ i pola¢ nim tunczyka, po czym gotowg

potrawe podawac na stét.
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