Ryba po marynarsku

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2635 razy.

50 dag filetéw z dorsza lub morszczuka,
4 ziemniaki,

marchewka,

pot selera,

2 cebule,

10 dag $mietanki,

pot szklanki soku pomidorowego,
zgbek czosnku,

sok z cytryny,

maka,

olej,

natka pietruszki,

sol i pieprz,

Filety rozmrozi¢ , umy¢ , osuszy¢ w Sciereczce, skropic

sokiem z cytryny, posypac¢ solg i pieprzem, obtoczyé w mace i obsmazyé na ttuszczu. Cebule i ziemniaki pokroi¢ w

plastry, marchewke i seler zetrze¢ na tarce z duzymi otworami i wzystko podsmazyc na oleju.
Wytozy¢ jarzyny na zaroodporny potmisek, utozyé porcje
ryby, zalaé $mietang zmieszang z sokiem pomidorowym,

posypac¢ posiekanym zabkiem czosnku, doprawi¢ solg i pieprzem. Piec okoto 20 minut w dobrze nagrzanym
piekarniku. Przed podaniem posypa¢ natka pietruszki.
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