Doradca
smaku

ryba z pomidorami zapiekana w ziotach

MARTALOBOS
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
filety z pangi 1 kg
pomidory 250 ¢
cebula 1 szt
zabki czosnku 3 szt
posiekana pietruszka do smaku
tymianek do smaku
kminek do smaku
chili do smaku
cytryny 2 szt
Butka tarta klasyczna Prymat 2 tyzki
oliwa 125 ml
cukier, sol, pieprz do smaku
wino biate wytrawne 125 ml

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Rybe myjemy, osuszamy, oprészamy solg i pieprzem.

Przygotowujemy marynate:
Mieszamy chli, 4 tyzki oliwy, sok z jednej cytryny, 4 tyzki posiekanej pietruszki, zalewamy rybe
marynata i odstawiamy w chtodne miejsce na 2 h.

Cebule i czosnek obieramy i drobno siekamy. pomidory sparzamy wrzatkiem, obieramy ze skérki i
kroimy na kawatki. Na kolejnych 4 tyzkach oliwy smazymy czosnek i cebule, dolewamy wino,
doprawiamy cukrem, sola i pieprzem. Dusimy 5 min. Na koniec dosypujemy kminek, tymianek i 2
tyzki posiekanej natki pietruszki. Smarujemy zaroodporne naczynie reszta oliwy. Na dnie uktadamy
potowe pomidoréw, na nich rybe ktérg skrapiamy marynata, nasteopnie pomidory. catos¢
polewamy wywarem z ziotami i posypujemy bytka tarta.

Wktadamy do piekarnika nagrzanego do 220 stopni i pieczemy 15-20 min.



