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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Dorada pieczona w winie bez cukru - przepis

Ryba piecze sie w catosci. Podajemy jg bez odpoczynku po wyijeciu.

Porcje: 2 porcje

Sktadniki

Ryba i warzywa
- 1 $wieza dorada, 700-800 g

- 10 pomidorkéw koktajlowych, potowki

2 czerwone cebule, 6semki
- 1 cytryna, doktadnie umyta
- 3-4 gatgzki tymianku

3 tyzki oliwy

- 30 g zimnego masta, plastry

- 200 ml wytrawnego biatego wina
- 1 gtéwka czosnku, obrane zgbki

- sol
Przygotowanie krok po kroku

Przygotowanie
1. Rozgrzej piekarnik do 200°C.

2. Wypatrosz rybe, umyj zimng woda, osusz papierem. Natnij gteboko na krzyz obie strony. Osol
wnetrze i skore; polej sokiem z potowy cytryny.

3. Utdz rybe w naczyniu. Pozostatg potowe cytryny pokroj w plastry; wiéz do wnetrza z tymiankiem i 2
zgbkami czosnku.

4. Otocz rybe cebulg, pomidorami, resztg czosnku. Osol warzywa. Dodaj oliwe i wino. Rozt6z masto
rownomiernie na rybie i warzywach.

5. Piecz 20-25 minut do zrumienienia. Podaj od razu, bez odpoczynku.

Zrédfo przepisu: https://picantecooking.com/pl/recipe/dorada-pieczona-w-winie



