(odc.41) dorsz pieczony w lisciach
bananowca

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (odc.41)

trudno$c¢: latwe

Skladniki

6 ptatow oprawionego dorsza

4 liscie bananowca

1 czerwona papryczka chilli

1 zielona papryczka chilli

1 pomaranczowa papryczka chilli
starty miazsz z 1 $wiezego kokosa
kawatek $wiezego imbiru

peczek kolendry

sol

3 limonki

oliwa z pierwszego ttoczenia

Przygotowanie

Brytfanng wylozy¢ lis¢mi bananowca, ktore najpierw nalezy zmigkczy¢, trzymajac nad
ptomieniem gazu. Liscie skropi¢ oliwa. Potozy¢ na nich posiekane papryczki chilli, wysypac
starty miazsz kokosa, starty imbir, kolendr¢ pokrojona na duze kawatki. Na przyprawach
utozy¢ plasko porcje ryby, skora do gory. Posypac sola. Limonki przekroi¢ na pot 1 potozy¢
na rybie. Zawinac¢ liScie do srodka. Wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego do 200°C na
kwadrans. Wyja¢ z piekarnika, zostawi¢ na 5 minut, skropi¢ sokiem z upieczonych limonek 1
podawac.
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