Ragout z ryby

Dodano: 2010-01-01 17:34:06
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1370 razy.

Kuchnia wioska

1 ryba gallinella zwana kaptonem o wadze 300 g
1 duza cebula

2 gatgzki rozmarynu

3 gatazki natki pietruszki

5 tyzek oliwy z oliwek

sol

Do rondla wla¢ oliwe i lekko podsmazy¢ na niej pokrojong cebule. Rybe oczysci¢ , odfiletowac , pokroi¢ na kawatki,
wtozyé do rondla z cebulg i gotowaé 3 minuty. Po uptywie tego czasu zalaé zimng woda, doda¢ sol, rozmaryn i

natke pietruszki. Cato$¢ gotowac¢ okoto 30 minut, a nastepnie rybe przetrze¢ przez sito. Gotowg potrawke przetozyé do
rondla, kilka minut trzymajac jg na ogniu, by rago’t lekko odparowato. Tak przygotowane ragout stuzy do

przyprawiania ryb gotowanych, pieczonych oraz makaronu i ryzu.

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