RYBA MORSKA GOTOWANA

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1250 razy.

60 dag dorsza, ptastugi, karmazyna lub morszczuka

3 tyzki suszonych zi6t (szatwia estragon, czaber, majeranek - do wyboru)
2 tyzki octu lub sok cytrynowy

50 dag warzyw mieszanych (marchew, pietruszka, seler, cebula)

sol

listek laurowy

ziele angielskie

pieprz

2 tyzki umytej posiekanej naci pietruszki

Rybe umy¢ , oczysci¢ , odkrajaé ptetwy, umy¢ starannie. Z oczyszczonych ryb zdja¢ skore, Sciggajac ja 6d nasady gtowy
w kierunku ogona. Nastepnie skraja¢ filety, usuwajac kregostup z czescig osci. Filety pokrajaé na porcje, natrze¢
wymieszanymi ziotami dobranymi w zaleznosci od gustu. Poza wymienionymi ziotami mozna wykorzystac :
hyzop, seler naciowy, bazylie, kolender, lubczyk, tymianek i melise. Filety pozostawi¢ w lodéwce pod
przykryciem na ok. 30 min. Warzywa umy¢ , oczysci¢ , optukaé , wtozy¢ do wrzacej, osolonej wody. Gotowa¢ pod
przykryciem przez 10-15 min. Do wrzacego wywaru wtozy¢ przygotowang rybe, dodajac jednoczesnie listek
laurowy, ziele angielskie i pieprz. Gotowa¢ na wolnym ogniu przez ok. 20 min. Ugotowane porcje ryby wyjac
z wywaru perforowana topatka, utozy¢ na pétmisku, skropi¢ wywarem, posypaé posiekang nacig pietruszki.

Podawaé z dodatkiem ziemniakéw z wody, liczac nie wiecej niz 1-2 ziemniaki na porcje, oraz z suréwkami. Z
ugotowanych w wywarze warzyw przygotowac satatke.
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