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Ryba a' la Veracruz

Kuchnia: meksykarniska

Czas przygotowania: 45 do 60min.
Danie dla: 4 oséb

Stopien trudnosci: 6/10

Skladniki:

toso$ - 1 kg

e cytryna - 2 szt.

e pomidory - 4 szt.

e cebula - 2 szt.

e czosnek - 3 zabki

o kapar - 2 tyzki

e oliwa - 10 szt.

e oliwa - 4 tyzki

e pietruszka - 2 tyzki
o listki laurowe - 2 szt.
e oregano - 2 tyzeczki
e 5Ol

e pieprz

e masto - 1 tyzka

o oliwki

Opis przygotowania:

Rybg natrzyj czosnkiem, solg i sokiem z cytryny, odstaw na 5 minut. Cebulg obierz i drobno posiekaj. Pomidory sparz, obierz i posiekaj. Czosnek
obierz, oliwki osacz i posiekaj. W duzym garnku rozgrzej potowe oliwy i wrzu¢ cebulg oraz czosnek. Dodaj pomidory i gotuj na ostrym ogniu prz
kilka minut. Zmniejsz ogien, wrzu¢ oregano i listki laurowe. Dodaj oliwki i kapary, du§ na matym ogniu okoto 10 minut. Sos przypraw solg i
pieprzem, odstaw. Na pozostatej oliwie usmaz rybg z kazdej strony na rumiano. Naczynie zaroodporne wysmaruj mastem, wiéz rybe, zalej sosem.
Przykryj i zapiekaj okoto 15 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 200°C.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



