Ryba morska z pieczarkami i grzankami

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2251 razy.

100 dag ryby,

2-3 tyzki soku cytrynowego,
5tyzek oleju,

2 cebule (15 dag),

20 dag pieczarek,

s0l,

tymianek,

pieprz,

zZielenina,

6 kromek butki

Ryby sprawi¢ , umy¢ , osuszy¢ , ponacina¢ skoére w odstepach ok. 2 cm, a nastepnie posypa¢ je wewnatrziz
zewnatrz tymiankiem i skropi¢ sokiem cytrynowym. Zostawi¢ na 30 min. w chtodnym miejscu. Cebule pokroi¢

na potplasterki. Pieczarki oczyscic¢ , wyptukac , pokroi¢ w paski. Do odpowiednio dtugiego naczynia wla¢ 3 tyzki
oleju. Utozy¢ na dnie cebule, pieczarki i potowe zieleniny, lekko posoli¢ . Na tym utozy¢ ryby osolone wewnatrz i z
zewnatrz oraz posypac¢ pieprzem. Skropi¢ woda, pola¢ pozostatym olejem. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego
do 200 st. C i piec bez przykrycia 30-45 min. (zaleznie od wielkosci ryb). W czasie pieczenia polewa¢ woda.

Kiedy ryby sg gotowe, opiec kromki butki z obu stron na patelni (lub w opiekaczu). Utozy¢ ryby na grzankach

i posypaé pozostatqg zielenina.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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