gotuj w stylu eko.p!

Rybny paprykarz

,‘. Iwona Kuczer

Polecane na: przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

oB . 30 min . tatwy . 4 porcje

ryz biaty okragty - 1/2 szklanka wywar warzywny - 1 szklanka
mate pomidory Swieze - 6 szt. czosnek - 1 zgbek

przecier pomidorowy - 200 ml oregano, bazylia - 1 troche
papryka czerwona - 2 szt. oliwa - 2 tyzka

cebula szalotka - 2 szt. sOl, pieprz - 1 troche

filet z dorsza - 1 szt.

. Dodatkowe info: Smaczne na zimno (na kanapkach) oraz na ciepto.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Papryki upiec w piekarniku nagrzanym do 200 st. C, az do przypalenia skérek na czarno.
Wyjaé, wtozy¢ do miski, przykry¢. Pozostawi¢ do ostudzenia. Po ostudzeniu obraé ze skorki, usunaé
pestki, pokroi¢ w kostke.

Pomidory sparzy¢ wrzacg woda, obrac ze skorki, przekroi¢, wyjaé pestki. Migzsz pokroi¢ w kostke.
Szalotki i czosnek obrac, posiekac.

Rybe umy¢, pokroi¢ w kawatki.

Ryz wyptukaé w biezgcej wodzie.

KROK 2: Na patelni podgrza¢ oliwe. Wrzuci¢

cebule i czosnek, podsmazy¢. Dodaé pomidory,

rybe, ryz i smazy¢ jeszcze chwile. Dodac

przecier pomidorowy, sol, pieprz i dolewajac po

tyzce wazowej goracego wywaru z warzyw dusic

cate danie ok 20 minut.

Pod koniec doprawi¢ bazylig i oregano, a takze,
jesli bedzie trzeba, solg i pieprzem.

Smacznego.
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