
DORADA PIECZONA W PERGAMINIE
(dla 4-6 osob)

2 dorady (pO 500 g), oliwa, 1 drobno

posiekana lodyga Irawy cytrynowej

(tub 2 tyiki sk6rki olarlej z cytryny),

slarly kawalek (2 cm) imbiru, 2 dymki,

1 czerwona papryczka chilli, 2 fyiki

bialego oclu winnego tub ryiowego,

4 lyiki sosu sojowego, garse kolendry,

timonka do podania

• Ukladamy ryby na posmarowanym oliwq pergaminie - kazdq na osobnym
kawalku. Do brzuch6w ryb wktadamy 2/3 trawy cytrynowej i nieco imbiru
Reszt~ trawy mieszamy z pozostatym imbirem, posiekanymi dymkami
i chilli. Mieszanin~ rozktadamy na wierzchu ryb, polewamy octem i sosem
sojowym. Zawijamy ryby w pergamin, tak aby powstaly paczuszki, ukladamy
na blasze i pieczemy 20 minut w 200°C Rozwijamy z pergaminu,
posypujemy listkami kolendry i skrapiamy sokiem wycisni~tym z limonki.

MAl.ZE W OSTRYM SOSIE Z TEQUILA
(dla 4 osob)

80-100 9 masla, 5 zqbk6w czosnku,

3/4 szklanki pomidorliw pokrojonych

w koslkt; (mogq bye z puszki),

3-4 cebulki dymki, 3-4 lodygi selera

naciowego, 1-2 papryczki chilli

(pokrojone na kawalki; jesli nie lubimy

zbyl oslrego smaku, wyrzucamy peslki),

_ 1/4 szktanki bialej lequili,

2 Iyiki soku z Iimonki, 600-700 9 oczyszczonych maliy

• Roztapiamy masto, wrzucamy rozgnieciony czosnek, smazymy niecat'1
minut~. Oodajemy pomidory, pokrojone w krqzki dymki, plasterki selera,
chilli, tequil~ i sok z limonki. Mieszamy i wkladamy matze. Przykrywamy
i pozostawiamy na ogniu przez 6-7 minut, co jakis czas delikatnie
potrzqsajqc garnkiem. Wyjmujemy matze na p6tmisek, a sos cedzimy
i gotujemy jeszcze chwil~ bez pokrywki, aby si~ troch~ zredukowaf
i zg~stniat Przyprawiamy sol'1 i pieprzem, polewamy matze i podajemy


