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DORADA Z PATELNI

2 Porcje | Czas przygotowania 20 min

SKLADNIKI

2 szt Dorady

Y2 cytryny

2 todygi rozmarynu

1 zabek czosnku

2 tyzki masta klarowanego
Sol gruboziarnista

Pieprz cytrynowy

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Ryby myjemy i osuszamy recznikiem
papierowym. Swiezy rozmaryn myjemy,
dzielimy na 2 porcje oraz podskubujemy pare
igiel do aromatyzowania masta. Do $rodka ryby
wsypujemy gruboziarnista s6l oraz pieprz
cytrynowy. Nastepnie do kazdej z nich
wkladamy po 2 -3 plasterki cytryny, todyge
rozmarynu, pot zabku czosnku w plastrach.

Na patelni teflonowej rozpuszczamy 2 tyzki
masta klarowanego i dodajemy pare
wyskubanych wcze$niej igiel rozmarynu.
Patelnie rozgrzewamy do temperatury grillowe;.
(80% mocy palnika). Idealna do tego bedzie
teflonowa grillowa patelnia.

Po rozgrzaniu patelni ukladamy na niej 2 ryby i
smazymy po 7 minut z kazdej strony. Smazymy
pod wlaczonym wyciagiem, poniewaz
wydostawac sie beda duze iloéci pary i dymu.

Tak usmazona rybe podajemy z pieczywem oraz
dodatkami ze Swiezych salat.

LISTA ZAKUPOW

2 Dorady

Cytryna

Rozmaryn
Czosnek

Maslo klarowane

Przepis pobrany z serwisu: iLoveCooking.pl
Publikacja wymaga zgody autora



