Doradca

smaku
Ryba po portugalsku
ILKA 86
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKEADNIKI
dorsz 2 filety
sol 1 szczypta
pieprz 1 szczypta
ocet winny 1 tyz.
oliwa 3tyz.
maka 3tyz.
pomidory 5009
cebula 2 szt.
czosnek 1 zabek
oliwa 3tyz.
pieprz 1 szczypta
oliwki zielone 10 szt.
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania
KROK 1 Sos: Obrane cebule i czosnek drobno siekam i szkle na 3 tyzkach oliwy na bardzo

matym ogniu tak, zeby cebule zmiekty, a nie zrumienity sie. Dodaje posiekany
czosnek, lekko podsmazam. Dodaje pomidory z puszki, soli, pieprzu do smaku i dalej
dusze sos na matym ogniu do zgestnienia.

KROK 2 Filety dziele na potowe, sole, pieprze i skrapiam octem winnym. Odstawiam na 15
minut. Otaczam w mace i smaze na rumiano w pozostatych 3 tyzkach oliwy,
doktadajac pod koniec smazenia troche masta.



KROK 3 Rybe wyktadam na ogrzany pétmisek, wyktadam na rybe gesty sos i posypuje
pokrojonymi na plasterki oliwkami z papryka. Podaje z ryzem.



