LIN DUSZONY W POMIDORACH

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1416 razy.

1 lin (po oczyszczeniu - 60 dag)

10 dag cebuli

10 dag selera

10 dag koncentratu pomidorowego (20%)

4 tyzki umytego, drobno posiekanego koperku z nacig pietruszki
ostra sproszkowana papryka

sol

Lina umy¢ , sparzyé wrzacg woda, oczysci¢ z tusek, sprawi¢ , odkraja¢é gtowe razem ze skrzelami, ogon i ptetwy, umy¢ .
Z oczyszczonej tuszki skraja¢ filety, pokrajaé w poprzek na porcje, posoli¢ , oprészy¢ ostrg papryka. Cebule obrac ,
optukac , pokraja¢ w kostke. Seler umy¢ , oczysci¢ , optukac , zetrze¢ na tarce z duzymi otworami, wymiesza¢ z cebula.
Rybe utozy¢ w rondlu, przesypujac rozdrobnionymi warzywami, oprészy¢ papryka, podlaé¢ kilkoma tyzkami wrzacej

wody lub wywaru z warzyw czy rosotu. Dusi¢ na wolnym ogniu pod przykryciem przez ok. 30 min, po

czym doda¢ koncentrat pomidorowy rozprowadzony kilkoma tyzkami wody i przyprawiony nieco solg. Dusié¢

pod przykryciem jeszcze 10-15 min. Gotowa potrawe wytozyé na pétmisek, posypa¢ posiekanym koperkiem i

pietruszkg. Podawa¢ na goraco z ziemniakami z wody (1-2 na porcje) i z suréwka z ogérkow, cykorii lub

zielonej sataty. Przyrzgdzong w ten sposob rybe mozna podawaé takze na zimno z dodatkiem satatek.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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