Doradca

smaku
Escabeche z pstraga
GRUMKO
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4

SKEADNIKI

pstrag

limonki

ocet winny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

SKEADNIKI: filety z czterech pstragdéw, sok z 3 limonek, maka do panierowania, 4 posiekane
czerwone cebule, olej do smazenia, 6 posiekanych zagbkéw czosnku, péttorej tyzki pasty z
suszonych papryczek chili, 4 Swieze zétte papryczki chili aji - dodalismy zielone i pomaranhczowe
chili, Swieze listki oregano, liscie laurowe, 1 tyzka brazowego cukru, 3/4 szklanki czerwonego octu
winnego, 3/4 szklanki bulionu, 3 ugotowane na twardo i pokrojone w ¢wiartki jajka, 15 dag
pokrojonego w paski biatego sera - uzyliSmy fety, pét kilograma ziemniakéw ugotowanych,
obranych i pokrojonych na potéwki, sél, pieprz.

SPOSOB WYKONANIA: Filety doprawic¢ sola, pieprzem i sokiem z limonki. Panierowa¢ w mace.
Usmazy¢ na ztoto. Wyjac z patelni i trzymad w cieple. Na pozostatym ttuszczu smazy¢ cebule,
Swiezg papryke. Dodac czosnek, paste chili, liscie laurowe i oregano. Smazy¢ do miekkos$ci. Doda¢
cukier, ocet, bulion. Gotowa¢ do momentu az cebula stanie sie przezroczysta. Doprawi¢ do smaku.
Rybe podawac polang sosem cebulowym. Przybrac serem, jakami i ugotowanymi ziemniakami.



