[=] Tekst i zdjecie: ChiliJKa - Szef Kuchni (1255)

Dorsz w czerwonym winie
Ten smak moze zawroci¢ w glowie
Na Boze Narodzenie

Sktadniki:

= filet z dorsza, 75 dag

= cebula, 10 dag

= seler, 15 dag

» masto roslinne, 6 dag

= czerwone wino, 0.5 szkl.

* s0l, 1 szczypta

= fagodna papryka, 1 szczypta
* natka pietruszki, 1 szt.

Sposdb przygotowania:

Lekko, rozmrozone filety z dorsza pokraja¢ na 8—10 jednakowych kawatkdéw i
oprészyc je solg i papryka. W ptaskim naczyniu stopi¢ czes¢ ttuszczu. Utozy¢ na
nim potowe pokrajanych filetow. Cebule drobno pokrajac i posypac nig utozone
filety, seler zetrze¢ na tarce, posypac nim rybe i przykry¢ nastepng warstwa
filetow. Przygotowana tak potrawe zalac winem, dodac reszte masta, rozktadajac
je na powierzchni, przykry¢ i na bardzo matym ogniu dusi¢ 25 minut pod
przykryciem. Rybe wtozy¢ na ogrzany potmisek, przybraé¢ gatgzkami zielonej
pietruszki. Podawac z butkg i suréwka.
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