Doradca
smaku

Ryba w szarym sosie z migdatami

KAKIAA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI
cebula 2 szt.
marchewka 2 szt.
migdaty 50 graméw
tymianek 1/4 tyzeczki
Lis¢ laurowy suszony Prymat 1 szt.
rozmaryn 1/8 tyzeczki
masto 1-2 tyzki
maka 1-2 tyzki
lubczyk 1/4 tyzeczki
cytryna 1 szt.
sol do smaku
pstrag 500 graméw

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Marchewke i cebule pokroi¢ na kawatki, zala¢ 2,5 szklanki wody, doda¢ tymianek, lubczyk, lis¢
laurowy i s6l, gotowac okoto pét godziny. Dodac oprawiona rybe i gotowad jeszcze 15-20min.
Wyjac rybe i odstawi¢ w ciepte miejsce (np. do niezbyt rozgrzanego piekarnika), zeby nie wystygta.
Wywar, w ktérym gotowata sie ryba przecedzi¢. Do roztopionego masta doda¢ make
rozprowadzong kilkoma tyzkami wywaru, doda¢ reszte bulionu i gotowad, az zgestnieje. Goraca
rybe pola¢ odrobing sosu, posypac posiekanymi, uprazonymi na suchej patelni migdatami, na
wierzch potozy¢ kilka plasterkéw cytryny. Reszte sosu doprawi¢ do smaku sokiem z cytryny i podad
do ryby osobno, w sosjerce.



