Sos wtoski do ryb

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2464 razy.

porcja - 272 kcal
przygotowanie - 15 minut
gotowanie - 20 minut

Dla 4 oséb:

15 dag pomidoréw

peczek wtoszczyzny

3 tyzki oleju lub oliwy

cebula (50 g)

zgbek czosnku

listek laurowy

po gatgzce tymianku, oregano i
rozmarynu

20 g swiezego imbiru

Poza tym:

4 porcje filetéw z mintaja

jajko

4 tyzki maki

sol, pieprz

40 g ttuszczu do smazenia
Pomidory zanurzy¢ we wrzatku, obraé ze skorki, pokroi¢ w kostke.
Cebule i wtoszczyzne obraé , umy¢ iréwniez pokroi¢ w kostke.

Filety umy¢ , osuszy¢ , posoli¢ , popieprzy¢ , obtoczyé w mace. Zanurzy¢ w lekko ubitym jajku. Smazyé w gorgcym
ttuszczu na ztoty kolor ( kazda strone 2-3 minuty). Odstawi¢ w ciepte miejsce.

Na rozgrzanym oleju zeszkli¢ cebule, doda¢ zmiazdzony
zabek czosnku, wtoszczyzne, a na koncu pomidory i
przyprawy. Dusi¢ 20 minut na matym ogniu.

Imbir obraé i zetrze¢ na drobnej tarce przykrytej folig

aluminiowg ( lub pergaminem ), papier zdja¢ i utarty imbir delikatnie zeskroba¢ nozem. Dodaé¢ do sosu. Sos
przyprawi¢ pieprzem, solg i szczypta cukru.Polaé nim rybe.

NASZA RADA:

Sos wioski mozna podawaé takze z filetami z kurczaka.
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