(odc.46) ryba gotowana na parze

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.46)

1lo$¢ osob: 2
trudnos¢: latwe

Skladniki

2 filety z okonia morskiego (po 225 g) bez osci, ze skora |-
Y laski wanilii
sok z 72 cytryny

1 tyzeczka (5 ml) oliwy extra vergine
liScie cytryny lub ziota

8 mlodych ziemniakoéw

115 g groszku

115 g wyluskanego mtodego bobu

8 matych, mtodych poréw

550 ml mleka 2%

sol

Przygotowanie

Z potowki przekrojonej wzdtuz laski wanilii wyskroba¢ nozem czarne drobiny i wrzuci¢ wraz
z laska na talerz, doda¢ sok z cytryny, oliwg 1 wymiesza¢ widelcem. Filety z ryby nacia¢ od
strony skory, obtoczy¢ w marynacie 1 odstawi¢ na bok. Ziemniaki oskrobac i1 ugotowa¢ w
osolonym wrzatku, odcedzi¢. Utozy¢ ziemniaki, groszek i bob w bambusowym koszyku lub
wktadce do gotowania na parze. Pory nacia¢ wzdtuz i dobrze wyptuka¢ pod biezaca woda.
Utozy¢ na wierzchu warzyw w koszyku lub wktadce. Calo$¢ posoli¢. Wla¢ mleko do rondla,
postawi¢ na srednim ogniu i doprowadzi¢ do wrzenia.

Postawi¢ na rondlu koszyk lub wktadkg z warzywami. Na dno drugiego koszyka lub wktadki
polozy¢ liscie cytryny lub ziota, na nich utozy¢ rybg skora do gory. W nacigcia wlac reszte
marynaty. Potozy¢ na rybie potéwke laski wanilii. Przykry¢ koszyk lub wktadke i postawi¢
nad warzywami. Gotowac na parze na matym ogniu 10-15 minut. Wylozy¢ warzywa i1 rybg na
ogrzane talerze. Spieni¢ mleko za pomoca trzepaczki do cappuccino lub zmiksowaé w
malakserze. Warzywa 1 rybg pola¢ kilkoma tyzkami spienionego mleka.
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