
Ryba w sosie szafranowym
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 2162 razy.

Porcja dla 4 osob.      Czas przygotow. 50 min.

700 g filetow z ryby o bialym miesie,

200 g ugotowanych i obranych krewetek,

2 lyzki masla,

sol, pieprz,

listki zielonej pietruszki do przybrania.

Court bouillon:

2 obrane i pokrojone marchewki,

2 obrane cebule,

1 obrany i pokrojony por,

1 cytryna pokrojona w plasterki,

15 ziaren pieprzu.

Sos:

125 ml wytrawnego bialego wina,

125 ml smietanki,

1 lyzka masla,

szczypta szafranu namoczonego w odrobinie wodki,

sol, pieprz.

1. Wszystkie skladniki court bouillonu umiescic w rondlu i zalac 2 l zimnej wody. Zagotowac na srednim
ogniu, po czym gotowac dalej na malym ogniu 20 min,

w miare potrzeby odszumowujac.

2. Filety osolic, doprawic pieprzem i wlozyc do goracego court bouillonu. Gotowac na bardzo malym
ogniu (bulion powinien pozostac na granicy wrzenia) 7-8

min.

3. Maslo rozpuscic na malym ogniu w rondelku o grubym dnie. Oproszyc maka i gotowac, caly czas
ubijajac, az do uzyskania jednolitej masy. Nie przestajac

ubijac dodawac stopniowo smietanke, nastepnie szafran i ubijac dalej az do

zagotowania sie sosu. Zdjac z ognia.

4. Krewetki obsmazyc krotko na masle.

5. Rybe wylozyc na polmisek, polac sosem, przybrac krewetkami i listkami zielonej pietruszki. Podawac
z ryzem.
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Źródło: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom  4 "Kuchnia francuska  I", strona 58.

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