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						Ratatuja z parówkami
					
				

				
					
						(4-6 porcji)
					
				

			

			
				
					
						4 spore pomidory, średnia cukinia, niewielki bakłażan, cebula, 2 ząbki czosnku, 3 duże 
					
				

				
					
						mięsiste papryki, pół szklanki oliwy, gałązka tymianku, liść laurowy, kawałeczek ostrej 
					
				

				
					
						papryki lub jakiejkolwiek ostrej przyprawy, sól, pieprz, cukier do smaku, 2 ziarna ziela 
					
				

				
					
						angielskiego, 2 ziarna pieprzu, 4-6 długich wiedeńskich parówek lub odpowiednio 8-12 
					
				

				
					
						krótkich. 
					
				

			

			
				
					
						1. Cebulę pokroić w cienkie piórka, czosnek przecisnąć przez praskę, podsmażyć, nie 
					
				

				
					
						rumieniąc, na oliwie.
					
				

				
					
						2. Pomidory sparzyć wrzątkiem, obrać ze skórki i pokroić, dodać do cebuli i dusić.
					
				

				
					
						3. Cukinie obrać ze skórki, przekroić usunąć pestki i pokroić w kostkę, dodać do 
					
				

				
					
						duszących się pomidorów.
					
				

				
					
						4. Bakłażan pokroić w kostkę i dodać do pozostałych warzyw. Dodać także ziarna pieprzu i 
					
				

				
					
						ziela angielskiego, liść laurowy gałązkę tymianku i dusić 15 minut, doprawiając solą, 
					
				

				
					
						pieprzem i cukrem do smaku
					
				

				
					
						5. Parówki obrane jeśli mają osłonkę plastikową lub ze skórką jeśli mają tę naturalną, 
					
				

				
					
						pokroić na kawałki wielkości około 4-5 cm, dodać do potrawy i zagotować.
					
				

				
					
						Rabatuję podawać z makaronem lub ryżem albo z bułką. na gorąco lub na zimno.
					
				

			

			
				
					
						Ryba morska z ziemniakami
					
				

			

			
				
					
						40 dag ﬁletów z dowolnej ryby morskiej (najlepiej kostek), 3 łyżki masła, 3 łyżki oleju lub 
					
				

				
					
						oliwy, 20 dag pieczarek, 8 dużych ziemniaków, szklanka śmietany 18-proc. 3 łyżki siekanej 
					
				

				
					
						zielonej pietruszki, 2 łyżki startego żółtego sera, sól, pieprz. 
					
				

			

			
				
					
						1. Ziemniaki ugotować w mundurkach , ostudzić, obrać ze skórki i pokroić w plasterki.
					
				

				
					
						2. Kostki ryby obsmażyć na łyżce masła i 3 łyżkach oleju. Kostki, smaży się bez 
					
				

				
					
						rozmrażania.
					
				

				
					
						3. Umyte, pokrojone na ćwiartki i osuszone pieczarki podsmażyć na łyżce masła..
					
				

				
					
						4. W wysmarowanym masłem naczyniu żaroodpornym ułożyć warstwę ziemniaków, na 
					
				

				
					
						nich rybę i pieczarki. Ostatnią warstwą powinny być ziemniaki. Każdą z warstw należy 
					
				

				
					
						lekko posypać solą i pieprzem.
					
				

				
					
						5. Śmietanę wymieszać z odrobiną soli i pieprzem, zalać potrawę, posypać po wierzchu 
					
				

				
					
						startym żółtym serem.
					
				

				
					
						6. Zapiekać 25-30 minut w nagrzanym do temperatury 180 st C piekarniku.
					
				

			

			
			
		

		
			
				
					
						Pstrągi na niebiesko
					
				

			

			
				
					
						(4 porcje)
					
				

			

			
				
					
						4 pstrągi, szklanka winnego octu, 4 szklanki osolonej wody, 2 ziarna pieprzu, 2 ziarna ziela 
					
				

				
					
						angielskiego, liść laurowy. Jako dodatek 2 łyżki stopionego masła. 
					
				

				
					
						1. Ryby sprawić. Można pozostawić łebki, ale wtedy trzeba usunąć
					
				

				
					
						oczy i skrzela.
					
				

				
					
						2. Na głębokim półmisku ułożyć surowe ryby, polać winnym octem i kilkakrotnie 
					
				

				
					
						przewracając pozostawić na pół godziny.
					
				

				
					
						3. Przygotować w szerokim garnku lub rynience do gotowania ryb osoloną wrzącą wodę z 
					
				

				
					
						korzeniami, włożyć do niej grzbietem do góry pstrągi i gotować na niezbyt ostrym ogniu 20 
					
				

				
					
						-25 minut.
					
				

				
					
						4. Wyjąć ostrożnie ryby z wywaru. Ułożyć na półmisku. Można ryby polać roztopionym 
					
				

				
					
						masłem lub podać je osobno, w sosjerce.
					
				

			

			
				
					
						Dorsz z ananasem
					
				

			

			
				
					
						(4 porcje)
					
				

			

			
				
					
						4 ﬁlety z dorsza (bez skóry), sól, 4 łyżki oliwy z oliwek, duży por, 4 plastry ananasa z 
					
				

				
					
						puszki i dwie trzecie szklanki zalewy, łyżka przyprawy curry łagodnej, (lub jeśli wolimy - 
					
				

				
					
						ostrej), szklanka śmietany 18-proc., 2 łyżki posiekanego szczypiorku.
					
				

			

			
				
					
						1. Rybę umyć, posolić.
					
				

				
					
						2. Pokroić białą część pora na cienkie paseczki, plasterki ananasa pokroić na małe 
					
				

				
					
						cząstki.
					
				

				
					
						3. Rozgrzać na głębokiej patelni oliwę, dodać curry, por i po chwili smażenia dodać rybę 
					
				

				
					
						oraz pokrojone ananasy.
					
				

				
					
						4. Wymieszać śmietanę z zalewą i wlać tę mieszankę na patelnię.
					
				

				
					
						5. Dusić pod przykrywką około 20 minut, spróbować, czy potrawa jest dość słona i w razie 
					
				

				
					
						potrzeby doprawić
					
				

				
					
						6. Gotową potrawę posypać szczypiorkiem.
					
				

			

			
				
					
						Miodowy makaron
					
				

			

			
				
					
						50 dag cienkiego makaronu, 3 - 4 łyżki płynnego miodu, 2 łyżki masła, 3 łyżki posiekanych 
					
				

				
					
						orzechów włoskich. Do wysmarowania żaroodpornego naczynia: łyżka masła.
					
				

				
					
						1. Ugotować makaron, odcedzić.
					
				

				
					
						2. W wysmarowanym łyżką masła naczyniu do zapiekania ułożyć warstwę makaronu, 
					
				

				
					
						posypać posiekanymi orzechami. Nakryć drugą warstwą makaronu.
					
				

				
					
						3. Wierzch potrawy polać miodem i poukładać kawałeczki masła.
					
				

				
					
						4. Zapiekać 20 minut w temperaturze 170 st C.
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