(odc.02) ryba w lisciach bananowca

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (odc.2)

1lo$¢ osob: 4

Skladniki

kawalek imbiru

1 zabek czosnku

2 papryczki chilli

2 todygi trawy (palczatki) cytrynowej

peczek natki kolendry

2 limonki

1 tyzeczka (5 ml) oleju sezamowego

200 ml mleka kokosowego (p6t puszki)

1 tyzka (15 ml) sosu sojowego & lub rybnego

700-1000g filetéw z zabnicy, dorsza lub tupacza (bez skory i o$ci)
liScie bananowca lub liscie winogron lub folia aluminiowa
4 mate galazki rozmarynu lub wykataczki

Przygotowanie

Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 220°C. Imbir i czosnek obra¢ i pokroi¢ na plasterki.
Pokroi¢ papryczki chilli na plasterki. Odkroi¢ konce todyg trawy cytrynowej, usunac
zewngtrzne twarde liscie 1 posieka¢ srodek. Wrzuci¢ wszystko do mozdzierza i dobrze uttuc.
Mozna tez zmiksowa¢ w malakserze. Posieka¢ pot peczka kolendry, dorzuci¢ do mozdzierza 1
rozgnies¢. Zetrze¢ skorke z limonek 1 wrzuci¢ do mozdzierza. Limonki przekroi¢ na pot i
wycisna¢ do mozdzierza sok. Wymiesza¢ wszystko razem. Doda¢ olej sezamowy, mleko
kokosowe 1 zamiesza¢, doprawi¢ sosem sojowym 1 wymieszaé. Pokroi¢ rybg na duze kawatki.
Z galazek rozmarynu oderwac listki, zostawiajac wieche¢ na wierzchotku. Dot gatazek
przycia¢ na ukos. Posiekac resztg kolendry. Li§cie bananowca pokroi¢ na prostokaty i opali¢
nad gazem, by staty si¢ I$niace. Na $rodek kazdego natozy¢ tyzke pasty. Na to potozy¢ porcje
ryby i przykry¢ reszta pasty. Posypac kolendra. Dtuzsze boki lisci zatozy¢ na rybg, kofice
zawina¢ do gory 1 przypiac¢ galazka rozmarynu lub wykataczka. Umiesci¢ pakieciki z ryba na
blasze i wstawi¢ do piekarnika na ok. 15 minut. Podawaé z gotowanym ryzem.
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