gotuj w stylu eko.p!

/ Filet karpia duszony w cebuli

‘. Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na: danie gtowne

Kuchnia (region): polska

[l 50 min . . 6 porcji

filet karpia - 1 szt. lis¢ laurowy - 2 szt.

maka - 2 tyzka suszone grzyby - 1 garsé
cebula pokrojona w pidrka - 1/2 kg s6l i pieprz - - do smaku
koncentrat pomidorowy - - troche  sok z cytryny - 2 tyzeczka
olej - 50 ml majeranek suszony - 1 tyzka
imbir $wiezy - - kawatek skorka z cytryny - - do smaku

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Grzyby umy¢ namoczy¢ i gotowaé

z lis¢mi laurowymi w szklance wody 10 minut.
Rybe pokroi¢ na porcje, posoli¢ i doprawié¢
pieprzem. Nastepnie obtoczy¢ w mace i smazyc¢
na potowie iloci oleju podanej w przepisie.
Zacza¢ smazy¢ od strony skory na Srednim
ogniu kilka minut, nastepnie rybe obrdcié

i smazy¢ kolejne kilka minut. Na drugiej patelni
na reszcie oleju zeszkli¢ cebule na srednim
ogniu, posoli¢ i doda¢ imbir posiekany w drobng
kosteczke (imbiru mozna daé nawet catg
tyzeczke), a kiedy bedzie miekki wla¢ wode

z grzybami i chwile podusi¢. Potem dodac
koncentrat pomidorowy, sok z cytryny

i wymieszac. Na cebule wytozy¢ rybe, przykry¢
pokrywka i dusi¢ jeszcze 5-10 minut. Posypaé
wierzch dania skérka cytryny i majerankiem oraz
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$wiezo mielonym pieprzem. Podawac
z chlebem. Nam bardzo smakowato z chlebem
gryczanym.
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