Ryba po niemiecku

Przepis dodany przez uzytkownika aleksa6

Ryba po niemiecku

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- 850 g filetow z dorsza albo innej chudej ryby &#8226; 1 mata cebulka, -

- 1 cytryna &#8226; Swieza natka pietruszki, 6 ziaren ziela angielskiego &#8226; 6 ziaren
czarnego pie -

- 1 gozdzik &#8226; 1 lis¢ laurowy, 2 tyzki musztardy &#8226; 6 tyzek masta, sol i swiezo
zmielony pie -

Etapy przyrzadzania:

1. 1. Cytryne dobrze sparzyC i zetrze¢ skorke z jednej trzeciej czesci. Na duzg patelnie
wiozy¢ cebulg, todygi natki pietruszki, ziele angielskie, ziarna pieprzu, gozdzik, liSc
laurowy i skérke z cytryny. Zala¢ wszystko wodg i zagotowaé. Przykryc i dusi¢ 20
minut. 2. W tym czasie przygotowac rybe. Utozy¢ filety na talerzu i skropi¢ sokiem z
cytryny. Odstawi¢ na czas duszenia wywaru. Gdy minie 20 minut wtozy¢ filety na
patelnie, przykry¢ i dusi¢ wszystko razem na matym ogniu jeszcze 10 minut. 3. Ok. 250
ml wywaru przela¢ z patelni do rondelka i gotowac¢ az potowa wyparuje. Nastepnie
doda¢ musztarde, wymieszac i stopniowo dodawac¢ masto (po 1 tyzce), caty mieszajac
trzepaczka. Doprawi¢ solg i pieprzem. 4. Uduszong rybe potozy¢ na talerzu i polac
kazdg porcje sosem. Reszte sosu podac w osobnym naczyniu. Do tak przyrzadzonej
ryby pasujg ziemniaki i gotowane warzywa.
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