Ryba w chrzanie

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2371 razy.

80 dag filetéw rybnych (z mintaja lub dorsza),
tyzka soku z cytryny,

tyzka maki,

3 tyzki oleju,

10 dag chrzanu,

kieliszek biatego wytrawnego wina,
tyzeczka masta roslinnego,
szklanka smietany,

1,5 tyzeczki mielonego imbiru,
natka pietruszki,

pieprz,

sol.

Filety skropi¢ sokiem z cytryny, posypacC solq i pieprzem,
zostawi¢ na p6t godziny w chtodnym miejscu, po czym obtoczyé w mace i obsmazyé z obu stron na oleju.
Zaroodporny potmisek wysmarowaé mastem, utozyé filety, posypaé grubymi widrkami chrzanu, skropi¢ winem i

dusi¢ pod przykryciem 20 - 25 min. $nietane doktadnie wymiesza¢ z imbirem, solg i pieprzem. Pod koniec
duszenia zala¢ rybe $mietang i zagotowac¢ . Przed podaniem posypa¢ natkg pietruszki. Podawaé z ziemniakami z

wody lub piure i suréwka, np. z biatej kapusty.
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