[=] Tekst i zdjecie: giBBon - Szef Kuchni (1115)
Halibut po mysliwsku
Podawac na goraco w naczyniu, w ktérym ryba sie
piekta, z ziemniakami z wody, posypanymi zielenina.
Sposéb przygotowania: pieczone

Sktadniki:

= halibut, 1 kg

= kapusta wtoska, 1 szt.

= masto, 2 dag

» Smietana, 12 dag

= sok z cytryny, 1 dag

= koncentrat pomidorowy, 1 dag
» liscie laurowe, 3 szt.

= ziele angielskie, 3 szt.

= suszone jagody jatowca, 1 dag
» sol, 1 szczypta

» ser z6tty, 15 dag

= ttuszcz, 5 dag

Sposdb przygotowania:

Kapuste oczysci¢, optukaé, wycigé gtab i wtozy¢ na 10—15 mi do gotujacej,
osolonej wody. Po wyjeciu z wody zdjg¢ rozluZnione liscie, ostudzi¢. Rybe sprawic,
optukad, podzieli¢ na filety, utdéz; w naczyniu, posoli¢, dodac liscie laurowe oraz
posypa¢ zmielonym zielem i jatowcem. Odstawi¢ w chtodne miejsce na ok. 1
godzny. Po wyjeciu z zaprawy filety podzieli¢ na porcje, kazdg porcje obtoczy¢ w
tartym serze i zawing¢ w przygotowany uprzedn lis¢ kapusty. Ogniotrwate
naczynie (nelsonke) posmarowac ttuszczem. Porcje ryby utozy¢ ciasno, jedna obok
drugiej, polac¢ stopionym mastem i piec ok. 30 min. Pod koniec pieczenia pola¢
Smietang rozmieszang z koncentratem pomidorowym.
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