Doradca
smaku

tosos duszony w czarownym winie z mocnym aromatem
laurowym

BERYS18

-— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
30 MIN 3.4

SKEADNIKI
wino czerwone wytrawne 1 szklanka
masto 2 tyzka

pot cytryny (starta skérka i sok)

koperek (duzo)
Pieprz czarny ziarnisty Prymat 6 szt.
tosos dzwonka 80 dkg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Filety myje, osuszam doktadnie papierowym recznikiem, skrapiam sokiem z cytryny, sole, posypuje
znaczng iloscig czarnego pierzu i wstawiam o lodéwki na 30 minut.

W duzym i ptaskim rondlu stapiam masto, dodaje li$¢ laurowy, pieprz w ziarnach, wino, doprawiam
solg i mielonym pieprzem i doprowadzam do wrzenia. Do rondla wktadam rybe i dusze pod
przykryciem ma matym ogniu (ptyn powinien \"pyrka¢) do miekkosci przez okoto 20-25 minut. Pod
koniec duszenie dodaje sok z cytryny o otarta skérke. Gotowa rybe wyjmuje z wywaru i
przektadam w ciepte miejsce. Sos odparowuje - tak by zostato go kilka tyzek, nastepnie
przecedzam i polewam nim rybe. Potrawe dekoruje gatgzkami koperku.



