Satatka morska

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4038 razy.

250 g krewetek,
500 g matzy,

250 g kalmarow,

1 matwa,

1 mata o$smiornica,
1 cebula,

500 g ryzu,

375 ml oleju,

sol, pieprz

Myjemy doktadnie wszystkie morskie sktadniki. Kazdy sktadnik gotujemy oddzielnie. Sosu powstatego z
matz i krewetek nie wylewamy. Po odsaczeniu sktadniki tniemy na drobne czesci. Cebule siekamy. Wlewamy
250 ml oleju na patelnie, podgrzewamy, wrzucamy cebule i rozdrobnione krewetki, matze, kalmary, matwe,
osmiornice, lekko obsmazamy. Do garnka wlewamy pozostaty olej, wsypujemy ryz i podgrzewamy az bedzie
przezroczysty, dodajemy sos z krewetek i matz. Wrzucamy wszystkie sktadniki, wlewamy 3 szklanki wody

i gotujemy tak dtugo, az woda zostanie catkowicie wchtonieta. Podajemy ostudzone, przybrane cytryng i
posypana zielening.

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