MINTAJ z CURRY w PORACH

Skfadniki (na 3 porcje):
[J ok.500 - 600 g filetéw z mintaja (lub innej ryby o biatym miesie, np.: dorsza, morszczuka)
[J 200 g $mietany 18% lub 22%
[J ok. V4 szklanki oleju rzepakowego (do smazenia)
[J 180 g ulubionego ryzu
[ 1 tyzka soku z cytryny
(J 3 pory
[ 1 peczek koperku
[ 2 tyzeczki przyprawy curry
[ sol, pieprz

Wykonanie:

Ryz wsypaé¢ do garnka w ktérym bedzie gotowany. Nala¢ zimnej wody bezposrednio z kranu (tak, by
ryz swobodnie w niej ptywat) i przeptuka¢ ryz, mieszajgc go dionig; ostroznie wyla¢ catg wode.
Czynnosc¢ powtorzy¢ 3 — 4 razy, az woda przestanie by¢ mleczna i metna.

Kiedy woda bedzie juz catkiem czysta, zalaC ryz zimng wodg z kranu. Wody powinno by¢ tyle, by
dociskajgc ryz ptaskg dtonig do dna garnka woda przykrywata nam dtoh. Garnek postawi¢ na palniku i
przykry¢ (najlepiej szklang) pokrywka. Gotowa¢ na wolnym ogniu do momentu, az ryz wchionie catg
wode. Najlepiej jesli w trakcie gotowania nie bedziemy podnosi¢ pokrywki (jesli pokrywka nie jest
przezroczysta, ryz gotujemy o 5 minut krécej niz podane jest na opakowaniu).

Kiedy ryz wchtonie catg wode, wytgczy¢ grzanie i pozostawi¢ go jeszcze na cieptym palniku przez 10
minut, nie podnoszgc pokrywki.

Pory umy¢, pokroi¢ w cieniutkie plasterki.
Rybe optukaé, osuszy¢, podzieli¢ na mniejsze kawatki.

Na patelni rozgrza¢ kilka tyzek oleju. Kazdy kawatek ryby natrzeé pieprzem i solg i podsmazy¢ na
ztoto na duzej patelni (lub w rondlu).

Do ryby doda¢ pokrojony por i 1 tyzke soku z cytryny, przykry¢ pokrywka i dusi¢ na wolnym ogniu 5
minut.

Po 5 minutach doda¢ 2 tyzeczki curry, delikatnie zamieszac¢ i dusi¢ pod przykryciem kolejne 5 minut.
Do $mietany dodaé odrobine gorgcej wody, zamieszac¢, dodac¢ do potrawy i wymieszac.

Doprawi¢ solg i pieprzem do smaku, zdjg¢ patelnie z palnika.

Koperek umy¢ i drobno posiekac.
Mintaja z curry w porach podawac¢ z ugotowanym ryzem, obficie posypujac posiekanym koperkiem.

Smacznego!



