Ryba po grecku
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Skladniki:

¢ 1 kg filetu z biatej ryby (np. mintaj, dorsz, morszczuk, miruna)
¢ 500 ml bulionu warzywnego

¢ 5 marchewek

e 4 pietruszki

e 3 spore cebule

e %> duzego selera

e 200 g koncentratu pomidorowego
e 4 liscie laurowe

3 ziarnka ziela angielskiego

s0l, pieprz

e maka pszenna

e olej

Przygotowanie:



Cebule obra¢ i pokroi¢ w pidrka. Pozostate warzywa obrac i zetrze¢ na grubych oczkach tarki. Na
patelni rozgrzac olej, dodac¢ cebule i smazy¢ przez kilka minut. Doda¢ pozostate warzywa i chwile
podsmazy¢, nastepnie dodac licie laurowe, ziele angielskie i zala¢ bulionem. Gotowac przez 10
minut. Odla¢ do miseczki cze$¢ bulionu, rozpusci¢ w nim koncentrat pomidorowy i doda¢ do warzyw.
Dusi¢ na matym ogniu przez 15 minut.

Rybe podzieli¢ na mniejsze kawatki, przyprawic sola i pieprzem, obtoczy¢ w mace i usmazy¢ na zltoty
kolor. Przetozy¢ do pojemnika, przykryé¢ uduszonymi warzywami i wtozy¢ do lodéwki na noc.

Rybe po grecku mozna podawac na zimno oraz na ciepto.

Zrédto: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/33982-ryba-po-grecku



