DORSZ, KARMAZYN LUB KERGULENA W SOSIE
POMIDOROWYM

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1519 razy.

60 dag dorsza, karmazyna lub kerguleny

2 tyzki ziela szatwii

2 zabki czosnku

1 tyzka octu

30 dag warzyw mieszanych

listek laurowy

sol

ziele angielskie,

50 dag pomidoréw swiezych lub mrozonych
4 tyzki umytej posiekanej naci pietruszki z koperkiem
1 tyzka oliwy lub oleju

Rybe umy¢ , oczysci¢ , odkrajac teb, ogon i ptetwy, umyé¢ . Z oczyszczonej ryby Sciggng¢ skoére w kierunku od gtowy do
ogona, a nastepnie skraja¢ filety, usuwajgc jednoczesnie kregostup z czescig osci. Czosnek obraé¢ , drobno posiekac
wymieszaé z rozkruszong szatwig. Filety skropi¢ octem i natrze¢ mieszaning szatwi z czosnkiem. Utozy¢é w misce,
przycisna¢ , przykry¢ , wstawi¢ do lodowki na ok. 30 min. Warzywa umy¢ , oczysci¢ , optukac , pokraja¢ , witozy¢ do
wrzacej, osolonej wody. Gotowaé pod przykryciem przez ok. 15 min. Do wrzatku wiozy¢ pokrajane na porcje
filety razem z listkiem laurowym i zielem angielskim. Gotowa¢ pod przykryciem przez ok. 20 min.

Pomidory umy¢ . Svieze sparzy¢ iobra¢ ze skorki, z mrozonych od razu po umyciu zdjgé skérke. Obrane pomidory
pokrajac¢ , wtozy¢ do rondla, rozgotowa¢ na matym ogniu przez ok. 10 min. Ugotowane w wywarze warzywa
przetrze¢ przez sito lub zmiksowaé z rozgotowanymi pomidorami. Przecier zagrza¢ , ewentualnie dola¢ nieco
wywaru, wymiesza¢ z olejem i posiekang nacig pietruszki, przyprawi¢ do smaku solg. Ugotowang rybe wyja¢ z
wywaru perforowang topatka, utozy¢ na pétmisku. Obtozy¢ przygotowanym sosem. Podawaé z dodatkiem
ziemniakéw z wody (1-2 na porcja) i z suréwkami. Przyrzgdzong w ten sposob rybe mozna takze podawaé¢ na
zimno z satatkami warzywnymi.
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