Dorada faszerowana 20 min

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1202 razy.

Kuchnia z szybkowaru

1 duza dorada

3 tyzki siekanej zieleniny

w sktad ktérej wchodzg natka pietruszki
estragon

trybula

i szczypiorek

1 jajo

1 zabek czosnku

10 dag masta

2 szklanki zimnej wody

1-2 kostki bulionowe

2 kromki czerstwej butki paryskiej

1 puszka dowolnej konserwy rybnej lub 15 dag posiekanych i usmazonych pieczarek
sol

pieprz i curry do smaku

mleko do namoczenia butki

Butke namoczy¢ w mleku (uprzednio okroi¢ ze skorki), odcisng¢ , a nastepnie wymiesza¢ doktadnie z rozdrobniong
widelcem osgczong konserwa rybng lub z pieczarkami, zielening, roztartym czosnkiem, jajem, solg i pieprzem

oraz, jesli lubimy, z przyprawg curry. Dorade lub inng rybe z matg ilo$cig o$ci sprawi¢ i miejsce po wyjeciu wnetrznosci
wypetnié przygotowanym farszem. Owing¢ szczelnie rybe posmarowang mastem folig aluminiowa. Rozpusci¢ kostki
rosotowe w wodzie, wla¢ roztwor, do szybkowaru, wtozy¢ dorade. Zamkna¢ szybkowar i ogrzewa¢ 20 minut od
momentu przekroczenia progu cisnienia wewnetrznego. Po tym czasie rybe wyja¢ , i po usunieciu folii utozy¢ na
potmisku. Do gorgcego sosu whozy¢ masto, mozna tez doprawi¢ sos sokiem z cytryny. Pola¢ tym sosem rybe.
Uwaga. Mozna podac¢ te rybe z pieczonymi jednocze$ni z nig w szybkowarze, owinietymi kazde z osobna
jabtkami. Uktada sie je po jednej stronie pétmiska.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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