DORADA PIECZONA W PERGAMINIE
(dla 4-6 0sob)

m Ukladamy ryby na posmarowanym oliwg pergaminie — kazdg na osobnym
kawatku. Do brzuchdw ryb wkiadamy 2/3 trawy cytrynowej i nieco imbiru.
Reszte trawy mieszamy z pozostatym imbirem, posiekanymi dymkami

i chilli. Migszaning rozktadamy na wierzchu ryb, polewamy octem i sosem
sojowym. Zawijamy ryby w pergamin, tak aby powstaty paczuszki, ukfadamy
na blasze i pieczemy 20 minut w 200°C. Rozwijamy z pergaminu,
posypujemy listkami kolendry i skrapiamy sokiem wycisnietym z limonki.

MALZE W OSTRYM SOSIE Z TEQUILA
(dla 4 osob)

m Roztapiamy masto, wrzucamy rozgnieciony czosnek, smazymy niecatg
minute. Dodajemy pomidory, pokrojone w krazki dymki, plasterki selera,
chilli, tequile i sok z limonki. Mieszamy i wkfadamy malze. Przykrywamy
i pozostawiamy na ogniu przez 6-7 minut, co jaki$ czas delikatnie
potrzasajac garnkiem. Wyjmujemy mafze na potmisek, a sos cedzimy

i gotujemy jeszcze chwilg bez pokrywki, aby sie troche zredukowat

i zgestniat. Przyprawiamy solg i pieprzem, polewamy matze i podajemy.



