RYBA MORSKA GOTOWANA W ZIOLACH

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1122 razy.

60 dag oczyszczonej ryby morskiej (dorsz, morszczuk, karmazyn, ptastuga),
4 zabki czosnku

sok z cytryny

20 dag mieszanych $wiezych lisci roslin przyprawowych

10 dag cebuli

listek laurowy

sol

4 tyzki umytej, drobno posiekanej rzezuchy

1/2 tyzki oliwy lub oleju sojowego

Rybe umy¢ , oczysci¢ , optukac , odkraja¢ teb (razem ze skrzelami), ptetwy i ogon. Z oczyszczonej tuszki $ciggnac
skore w kierunku od nasady gtowy do ogona. Tuszke utozy¢ na desce, skraja¢ filety, prowadzac néz wzdtuz
kregostupa. Czosnek obraé , drobno posiekac , rozetrze¢ z solg lub przecisng¢ przez praske. Natrze¢ nim
réwnomiernie filety, skropi¢ sokiem z cytryny, zwing¢ $cisto w rulony, utozy¢ w misce, przycisnaé , przykry¢ i
pozostawi¢ w lodéwce na ok. 30 min. Cebule obrac¢ , optuka¢ , pokrajac , zala¢ 2 szklankami wrzacej osolonej
wody, gotowa¢ pod przykryciem przez ok. 15 min. Liscie roslin przyprawowych (seler naciowy, estragon,
bazylia,. hyzop, majeranek, tymianek, lubczyk) umy¢ , osaczy¢ , pokraja¢ , doda¢ do gotujacej sie cebuli razem z
listkiem laurowym. Filety rozwingé , pokraja¢ w poprzek na porcje, wtozyé do wrzacego wywaru. Gotowaé pod
przykryciem na matym ogniu przez ok. 20 min. Posiekang rzezuche posoli¢ , wymieszaé z olejem lub oliwa,
przyprawi¢ sokiem cytrynowym. Ugotowane porcje ryby wyjaé ostroznie z wywaru perforowang topatkg. Utozy¢é na
ogrzanym potmisku. Na kazdej porcji utozy¢ odpowiednig ilos¢ przyrzadzonej rzezuchy. Obtozy¢ ziemniakami "z
wody" (1-2 na porcje). Podawaé na gorgaco z dodatkiem suréwek. Rybe gotowang w ziotach mozna takze
podawa¢ na zimno, rowniez z rzezucha.
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