Doradca
smaku

ryba duszona w sosie pikantnym

EWA99
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
filety z ryby 50 dag
maka 5 dag
mastlo 3 dag
ogorek kwaszony 1 szt
papryka 1 szt
czosnek 3 zabki

sol, cukier, pieprz

Gatka muszkatotowa mielona Prymat
sok z cytryny

szczypiorek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Filety skropi¢ sokiem z cytryny i obtoczy¢ w mace, smazy¢ na rozgrzanym masle z dwéch stron.
Gdy filety zaczng sie rumieni¢ dodac soli. Czosnek i papryke pokroi¢ w kostke i wrzuci¢ do rondla,
dodac oliwe z oliwek i sél, dusi¢ pod przykryciem. Ogérek pokrojony w kostke wrzuci¢ pod koniec
duszenia do reszty warzyw. Potowe warzyw wyja¢ i potozy¢ na pozostatej czesci obsmazone filety,
posypac pieprzem, imbirem i gatka muszkatotowa Prymat. Na wierzch potozy¢ wyjety czesé
warzyw i dusi¢ pod przykryciem. Na koniec doda¢ troche soku z cytryny, solu, pieprzu i cukru oraz
posypac posiekanym szczypiorkiem.



