DUSZONE MALZE (DAGNJE NA BUZARU)
(dla 5-6 os6b)

m Maize myjemy i oczyszczamy z narosli,
otwarte wyrzucamy. Zabki czosnku szkli-
my w duzym rondlu na oliwie, wrzucamy
malze i dusimy pod przykryciem na Srednim ogniu, az zaczng sig otwierac.
Wlewamy wino, dodajemy posiekang natke pietruszki i pieprz, delikatnie
mieszajac. Zmniejszamy ogien i dusimy jeszcze kilka minut. Wyrzucamy
muszle, ktore sie nie otworzyty. Jesli sos nie jest odpowiednio stony,
doprawiamy go solg, jednak woda, ktdra wyptywa z matzy, jest zazwyczaj
wystarczajaco stona. Pod koniec gotowania zwigkszamy ogien i dodajemy
butke tarta, mieszamy. Podajemy od razu z biatym pieczywem.

BRUDET - GULASZ RYBNY

(dla 4-5 osob)

m Ryby myjemy, oczyszczamy i kroimy na réwne, duze kawatki. Siekamy
cebule i szklimy na oliwie w garnku, ktory pomiesci wszystkie ryby.
Dodajemy posiekany czosnek, pokrojone pomidory, koncentrat pomidorowy
oraz lis¢ laurowy i dusimy 10 minut. Dodajemy ryby, wlewamy wino, ocet
i tyle wody, by pokryta ryby. Doprawiamy solg, pieprzem i szczyptg cukru;
nie przykrywamy, nie mieszamy, lecz potrzagsamy garnkiem od czasu

do czasu. Chwile gotujemy na duzym ogniu, zmniejszamy ogien

i gotujemy na mafym ogniu, az ryby beda migkkie. Pod koniec wsypujemy
natke. Podajemy jako danie giowne z chlebem lub polenta.

Uwaga: danie mozna urozmaici¢, dodajac do niego $wieze krewetki,
langustynki (Skampi) i matze.




