(odc.35) danie rybne w stylu francuskim

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.35)

trudnosé: trudne

Skladniki

dwie pelne garscie muli 1 malzy

6 filetow z barweny

po jednym filecie z lucjana i pagrusa
1 czerwona cebula

3 zabki czosnku

Y5 papryczki chilli

oliwa

sol, pieprz

1 kieliszek biatego wina Chardonnay
1 puszka catych pomidoréw bez skorki
peczek natki pietruszki

3 mtode ziemniaki

koper wloski

seler naciowy

Sos majonezowy aioli

maty stoik dobrego majonezu
1 cytryna

1 zabek czosnku

Przygotowanie

Na dno rozgrzanego rondla wla¢ oliwe 1 wrzuci¢ posiekang czerwona cebulg, czosnek oraz
chilli. Podsmaza¢ mieszajac. Wtozy¢ do rondla mule, zwigkszy¢ ogien i zala¢ mule winem.
Ulozy¢ ptasko malze, a na nich filety z barweny, kawalki lucjana 1 pagrusa, skora do gory. Pot
puszki pomidoréw podzieli¢ rgkami na kawaiki i delikatnie doda¢ do rondla. Posypa¢ danie
drobno posiekanymi migkkimi czgsciami todyzek natki pietruszki. Doda¢ obrane, pokrojone
na plastry ziemniaki i posypac szczypta soli. Przykry¢ rondel pokrywka i gotowa¢ na matym
ogniu ok. 5 minut, az matze si¢ otworza

i powstanie lekki, pomidorowy bulion.

Przygotowac sos aioli
Do majonezu dodac¢ starta skorke 1 2 tyzki soku z cytryny oraz % startego zabka czosnku.

Wymiesza¢ sktadniki.

W glebokim talerzu delikatnie ulozy¢ mule, malze i ryby, czubki kopru wtoskiego i mtode
zotte listki selera naciowego. Pola¢ bulionem 1 ozdobi¢ tyzka sosu aioli.
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