RYBA GOTOWANA NA PARZE

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1370 razy.

Kuchnia chinska
Kazda swieza ryba o biatym miesie np. sandacz, szczupak, karp, dorsz nadaje sie do gotowania na parze.
Mate, cate ryby sg najsmaczniejsze - ich waga nie powinna przekracza¢ 75 dag i by¢ mniejsza niz 50 dag.

1 Swieza ryba z gtowg i ogonem
2 cebule dymki (cebula i szczypior)

tuski zeskrobaé , rybe wypatroszy¢ . Usuna¢ skrzela i oczy. Nozyczkami skrécié ogon. Starannie wyptukacé ,
usuwajac krew przy kregostupie. Wymyte cebule dymki utozyé na dnie ptaskiego owalnego naczynia lub
potmiska, rybe potozyé na dymke. Naczynie z rybg wstawi¢ na wktadce do gotowania na parze, gotowa¢ 10-12

min, wytaczy¢ gaz, zaczeka¢ 3 min. Odkry¢ , wyja¢ naczynie z ryba, zla¢ ptyn, usung¢ cebulki. Rybe podawaé polang
wybranym sosem.

Uwaga! Rybe mozna réwniez gotowaé na parze w piekarniku

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 220 C. Do brytfanny wiozy¢ odwrdcony gteboki talerz, na nim umiescic
wktadke do gotowania na parze, wstawi¢ pétmisek z rybg i cebulkami dymki. Wlaé goracq wode do gtebokosci 1 cm.
Szczelnie przykry¢ brytfanne folig aluminiowa, naktu¢ w kilku miejscach, aby para mogta uchodzi¢ . Wstawi¢ do
piekarnika i piec 15 min na kazde 50 dag ryby. Ostroznie zdja¢ folie, wyja¢ naczynie z woda, delikatnie przetozy¢ rybe
na goracy potmisek. Podawac¢ na gorgco z wybranym sosem. Proporcje: dla 2-4 oséb zaleznie od wielkos$ci

ryby - jako danie gtéwne, z dodatkiem ryzu, warzyw lub gestej zupy

Uwaga! Sosy przyrzadza¢ na krotko przed wyjeciem ryby z garnka lub brytfanny.
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