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Pieczona dorada po brazylijsku

26 lutego 2011

Ciato wysokie, bocznie $ciesnione. Maty otwér gebowy. Zeby na
przodzie szczek ostre, stozkowe, a na bokach i z tylu — szerokie.
brzuchem. To opis mojej dorady, ktéra kupitam na sobotni obiad.
Dorade w wydaniu, ktére tu prezentuje¢, jedlismy po raz pierwszy
w naszej ulubionej restauracji Fridrich w Villenviertel jako dorade
po brazylijsku, co po glebszej lekturze na temat dorady troche
mnie dziwi, bo dorada nie wystepuje w Brazylii...

Tak czy inaczej byta na tyle pyszna, ze w naszej $wiadomosci ten
przepis juz na zawsze zostanie dorada po brazylijsku.

Sk*adniki:

e 2 Swieze dorady, wypatroszone i besz
Tusek

e garsé natki pietruszki

e peczek koperku

e 3 zabki czosnku

e pd%t cytryny

e midd

e oliwa z oliwek

e 1 paprycszka chili

e 20 lisci baszylii

e pieprz&sdl

Przygotowanie:

1. Przepis jest bardzo prosty, a efekt znakomity. W blenderze
miksujemy ziota, czosnek, miéd, sok z cytryny, oliwe, sél i
papryczke chili. Masa musi mie¢ stodko-stono-ostry smak, z
wyraznym aromatem zi6t.

2. Dorad¢ myjemy, obcinamy jej boczne pletwy. Robimy po
bokach cztery naciecia z kazdej strony. Pieprzymy i solimy.

3. Bierzemy polowe masy i smarujemy nig dorady z obu stron i
w §rodku.

4. Rozgrzewamy piekarnik do 160 stopni. Dorady uktadamy na
folii aluminiowej i wktadamy do piekarnika. Co 10 minut
smarujemy dodatkowo masa ziotowa. Pieczemy w sumie
przez 30 minut. Podajemy od razu z pieczonymi
ziemniaczkami.
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