Sos rybny

Dodano: 2010-01-01 17:34:06
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1271 razy.

Kuchnia wtoska

300 g drobnych rybek (narybek sardeli)
40 g sosu pomidorowego

1/4 szklanki biatego wytrawnego wina
1/2 tyzki wazowej rosotu rybnego

1 bulwa cienko pokrojonego pora

1 tyzka drobno pokrojonej bazylii

1 wymoczony filet anchois

3 tyzki oliwy z oliwek

sol

pieprz

W rondlu z oliwg podsmazy¢ przez 2 minuty por, a gdy bedzie szklisty, podla¢ go winem. Kiedy wino
wyparuje, do rondla doda¢ sos pomidorowy, wla¢ ciepty rosét rybny i gotowac¢ bez przykrycia 15 minut.
Nastepnie do rondla dodaé rybki, rozdrobniony filet anchois, bazylie i sél. Po uptywie mniej wiecej 2 minut
potrawe zdja¢ z ognia, popieprzy¢ i podawac z grzankami na gtebokich talerzach.

Nades[ial[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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