Dorsz w sosie "biate wino'

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2653 razy.

80 dag dorsza,

1/2 szklanki biatego wytrawnego wina,
10 dag cebuli,

20 dag pomidorow,

5 dag margaryny,

tyzka maki

1/2 szklanki bulionu z ryby,

natka pietruszki, sol

Kawatki dorsza utozy¢é w rondlu wysmarowanym margaryng. Posypaé z wierzchu posiekang cebulg, natka
pietruszki, obtozy¢ plastrami pomidoréw, zalaé bulionem z ryby i dusi¢ 30 minut.

Przygotowaé sos "biate wino": do roztopionej margaryny doda¢ make, wywar z ryby oraz wino - wymieszac .

Sosem zala¢ ryby i gotowa¢ przez 10 minut.

Podawaé z ziemniakami z wody lub puree oraz suréwka z kwaszonej kapusty.
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