HALIBUT A LA MINUTE

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1219 razy.

Paczka mrozonych filetéw lub 50-75 dag halibuta,
maka,

1/2 szklanki oliwy,

1 kromka biatego chleba,

1 cebula,

1 duzy pomidor lub tyzka pasty pomidorowej,

10 migdatéw,

1 szklanka biatego wina,

sol,

pieprz

W duzym garnku o grubym dnie zagrza¢ oliwe, potozy¢ na dnie kromke chleba i smazy¢ na chrupko. Wyjaé , a na tej
samej oliwie smazy¢ na rumiano cebule, dodaé pomidory (bez skorki i pestek) lub paste. Do sosu wtozyé osolone

i posypane maka kawatki ryby. Zagotowac i dusi¢ na stabym ogniu. Uttuc migdaty, chleb z solg i pieprzem, dodaé
wino, doktadnie zetrze¢ catosc¢ lub zmiksowac . Dodaé¢ do ryby, wymiesza¢ igotowa¢ na matym ogniu do 30 min.
Podawa¢ w tym samym garnku.

Nades[ial[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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