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F.oso$ z sosem ogérkowym

Kuchnia: europejska
Czas przygotowania: 30min. do 45 min.
Danie dla: 6 os6b

Stopien trudnosci: 5/10

Skladniki:

e woda-1,61

e wino - 250 ml

e ocet - 3 tyzki

e cebula - 1 szt.

o marchewka - 1 szt.

e pietruszka - 9 szt.

o tymianek - 3/4 tyzeczki
e pieprz - 1/4 tyzeczki
o listki laurowe - 3 szt.
e sl - 3 tyzeczki

e ogorek - 1 szt.

e jogurt - 335 ml

e czosnek - 1 szt.

e migta - 2 tyzki

e pieprz - 1/4 tyzeczki

o tosos - 1 kg

e papryka - 1/8 tyzeczki

Opis przygotowania:

W duzej glebokiej patelni, potaczy¢é wodg, wino, ocet, cebule, marchewke, pietruszke, tymianek, ziarna pieprzu, liscie laurowe, 2 11/4 tyzeczki sol
Przykry¢ I doprowadzi¢ mieszaning do wrzenia. Zmniejszy¢ temperaturg I gotowaé przez 10 minut. W mig¢dzyczasie pokrojony ogérek wymieszac
z reszta soli. Pozostawi¢ na 10 minut. Rozgnies¢ ogérek reka dodac jogurt, czosnek, migte, pieprz mielony. Ochtodzi¢ przed podaniem. Doda¢ ryb
do rondla . Dusi¢ pod przykryciem, okoto 4 minuty. Zestawi¢ rondel z ognia I pozostawié rybe w wywarze przez 2 minuty. Przenies¢ rybe na taler
Podawac z przygotowanym sosem ogérkowym. Posypaé czerwona papryka.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



