Satatka z owocow morza

Dodano: 2010-01-01 17:31:10
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1230 razy.

Kuchnia wioska

8 homarow

1 langusta o wadze 350 g

8 ostryg

4 morskie daktyle (strzykwy)

4 morskie trufle

4 matze

12 kawatkow suszonego filetu z delfina
5 filetow anchois (wczesniej wymoczy¢ )
100 g kalafiora

1 ziemniak pokrojony w kostki o boku 3 cm
1 karczoch przekrojony na 4 czesci

3 tyzki orzeszkow pinii

1 tyzka posiekanej natki pietruszki

8 oliwek bez pestek

1 tyzka posiekanych kaparéw

12 listkéw drobno pokrojonej bazylii

8 wyjetych ze skorupki wtoskich orzechow
8 grzybkéw konserwowanych oliwg,

1 tyzeczka soku z cytryny

2 tyzki octu winnego

1 zabek czosnku

2 z6ttka z jaj ugotowanych na twardo

4 tyzKi oliwy z oliwek

sol

czarny pieprz

Do rondla z woda wtozy¢ languste i gotowac¢ nie dtuzej niz 15 minut. Gdy ostygnie, oddzieli¢ ogon od pancerza,

mieso wyjaé , oczyscic , pokroi¢ w medaliony, posoli¢ , skropi¢ sokiem z cytryny i tyzka oliwy. Homary ugotowac , a gdy
ostygna, z gtowy i ptetwy ogonowej wytuska¢ mieso. Frutti di mare rowniez zagotowac , a gdy wszystkie

muszelki juz sie otworza, oderwaé ich gérng potowe. Wszystkie warzywa oprocz karczocha ugotowa¢ w osolonej
wodzie, po czym osuszy¢ Sciereczka. Do moz dzierza witozy¢é ugotowane na twardo z6ttka, filet anchois, kapary,
orzeszki z pinii, orzechy, natke pietruszki, czosnek, 4 oliwki i wsypac¢ soél. Wszystkie sktadniki ucieraé

ttuczkiem tak dtugo, az otrzyma sie jednolita mase. Do masy wla¢ ocet winny i oliwe, a nastepnie wymiesza¢ sos
drewniang tyzka. Suszone filety z delfina nawilzone sosem utozy¢ na pétmisku. Na wierzch potozyé warzywa, catos¢
przyprawi¢ , delikatnie przykry¢ langustg oraz owocami morza i posypa¢ bazylig. Na 4 mate patyczki nadziewaé

na przemian homary, reszte filetdw anchois, oliwki i grzyby, po czym zanurzyé je w sosie i podawaé na stot.

Nades(alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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