Zupa rybna po liguryjsku

Dodano: 2010-01-01 17:43:12
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1718 razy.

Kuchnia wtoska

800 g ryby (1 wieksza oraz mate, drobne rybki morskie dowolnie wybranych gatunkéw)
300 g sparzonych, obranych ze skérki pomidorow

2 tyzki wazowe rybnego rosotu

1 zabek czosnku

1 tyzka posiekanej natki pietruszki

1/2 szklanki biatego wytrawnego wina

6 tyzek oliwy z oliwek

sol

Swiezo zmielony czarny pieprz

Ryby wypatroszy¢ , doktadnie umy¢ i odfiletowac . Duzg rybe pokroi¢ na cztery kawatki. Z gtéw, kregostupow, ptetw
oraz wtoszczyzny ugotowaé rosoét. Do szerokiego i ptaskiego rondla wlaé potowe przygotowanej porcji oliwy,

oliwe rozgrzac¢ , a na dnie rondla utozy¢ porcje najpierw duzej ryby, a potem matych rybek. Gdy ryby zaczng sie
podsmazac , podla¢ je winem, a na wierzchu potozy¢ warstwe rozdrobnionych pomidoréw. Rondel przykryé
pokrywka i gotowaé ryby na wolnym ogniu jeszcze 20 minut. Po uptywie tego czasu wlaé 2 tyzki wazowe

rosotu rybnego i ewentualnie dosoli¢ . Ryby i ros6t podawaé od razu na talerzach, posypane natkg pietruszki,
pieprzem oraz pokropione odrobing aromatyzowanej czosnkiem oliwy. Oliwe czosnkowg przyrzadza sie w

nastepujacy sposob: czosnek nalezy pokroi¢ w stupki, do matego rondla wlaé¢ oliwe, dodaé do niej czosnek i przez

2 minuty trzyma¢ na bardzo wolnym ogniu.

NadesJ@all[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

