Kalmary nadziewane rybg 20 min

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1387 razy.

Kuchnia z szybkowaru

50 dag nieduzych tuszek kalmarow

20 dag filetéw rybnych

1 cebula

1 czerstwa kajzerka namoczona w mleku
1 z6ttko

1 tyzka siekanej natki pietruszki

4 zabki czosnku

1 kostka rosotowa

6 dag ttuszczu

1 szklanka biatego wytrawnego wina

1 szklanka wody

1 tyzka oleju aromatyzowanego (olej zlany z lisci bazylii
estragonu i majeranku)

1 marchew

sol i pieprz do smaku

Kalmary sparzy¢ , $ciggnaé skoére, umy¢ i na godzine przed gotowaniem wtozyé do marynaty z rozcienczonego wodg

wina (zastepczo mozna uzy¢ wode z octem winnym), oleju i oczyszczonej, startej na tarce marchwi. Filety

rybne posiekac , doda¢ utartg cebule i odcisnietg z miekkg butke. Wymiesza¢ z posiekanymi 2 zgbkami czosnku, natkag

pietruszki, zo6ttkiem, solg i pieprzem. Wszystko dobrze wyrobi¢ . Kalmary wyjaé z zalewy, napetnic¢
przygotowanym farszem, wyloty spiaé szpilkami. W szybkowarze rozgrza¢ ttuszcz, obrumieni¢ na nim
nafaszerowane tuszki, wla¢ marynate, w ktérej moczyty sie kalmary, wrzuci¢ 2 pozostate zabki czosnku w
catosci, posoli¢ i popieprzy¢ . Zamknaé szybkowar i ogrzewaé 15-20 minut od momentu przekroczenia progu
ci$nienia wewnetrznego. Po tym czasie szybkowar otworzy¢ , pola¢ kalmary aromatyzowanym olejem
roztartym z wyjetymi z potrawy zgbkami czosnku i jeszcze gotowac¢ okoto 5 minut dla odparowania sosu.

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