
Morszczuk po baskijsku
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 2340 razy.

Porcja dla 4 osob.      Czas przygotow. 50 min.

6 porcji morszczuka (po ok. 200 g),

500 ml bialego wytrawnego wina,

20 obranych orzechow laskowych,

7 zabkow czosnku,

2 kromki bialej bulki,

8 lyzek oleju,

sol.

1. Rybe oplukac, osuszyc, osolic i odstawic na 10 min.

2. W tosterze lub piekarniku upiec 2 kromki bulki na zloty kolor. Czosnek obrac

i oplukac. 3 zabki czosnku drobno posiekac.

3. W mozdzierzu utluc na miazge orzechy laskowe, dodac 4 zabki czosnku i upieczone kromki.
Wszystkie skladniki rozcierac tak dlugo, az powstanie jednolita masa.

4. W plaskim garnku zagotowac wino. Do wina wlozyc rybe i gotowac pod przykryciem na malym ogniu
5 min.

5. Cedzakowa lyzka wyjac rybe z wywaru i przelozyc na polmisek. Do wywaru dodac

utarta mase i gotowac stale mieszajac (ok. 5 min), az wywar zgestnieje i

nabierze konsystencji sosu.

6. W duzym, szerokim garnku rozgrzac olej i usmazyc posiekany czosnek na zloty

kolor. Wlozyc rybe, zalac sosem i gotowac 5 min. Podawac od razu.

Źródło: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom 14 "Kuchnia hiszpańska", strona 42.

From: apaczus@hot.pl (Radku's De Apaczu's)
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