Sea bass with grapes, garlic, onion and lemon

Морской окунь с виноградом, чесноком, луком и лимоном
Основные блюда 
1 . Добавить фотографию 
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Не готовил(а)

Оцените рецепт


Рекомендуют 13 человек 
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Ингредиенты 

	Окунь морской
	4 штуки

	Лимоны
	2 штуки

	Виноград белый
	100 г

	Петрушка
	20 г

	Чеснок
	4 зубчика

	Лук красный
	1 головка

	Уксус винный белый
	1 чайная ложка

	Соль
	по вкусу

	Перец черный молотый
	по вкусу


Распечатать рецепт 

Инструкция

20 минут 

1. 1. Рыбу очистить, выпотрошить, удалив жабры и глаза (и глаза, и жабры горчат). Чеснок, лук и петрушку мелко нарубить, виноградины раздавить и все вместе залить уксусом и соком лимонов.

2. 2. Дать овощам несколько минут помариноваться и нафаршировать ими рыбьи брюхи. Туда же, в брюхо, можно отправить обезвоженные тушки лимонов, предварительно нарезав их так, чтобы они влезали в живот к окуням.

3. 3. Посолить и поперчить рыбу, полить остатками маринада и отправить на десять-пятнадцать минут в пароварку.

Кубанский рецепт, одинаково хорошо работающий как с морским окунем (он же сибасс), так и с кефалью, дорадой и прочей рыбой, у которой есть брюхо, которое можно выпотрошить и набить. Подавать рыбу можно с капустой кольраби, ​нарезанной ломтиками, и вместе с тем же сибассом отваренным на пару. Для соуса можно провернуть в блендере пучок петрушки, сок лимона, три-четыре зубчика чеснока, горсть зеленого винограда (можно и с косточками) и 100 мл оливкового масла. 

8 сентября 2009 Нашли ошибку? 

Добавить в избранное

 HYPERLINK "http://eda.ru/main_course/recipe17878/morskoj-okun-s-vinogradom-chesnokom-lukom-limonom" Добавить в меню
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Комментарии к рецепту «Морской окунь с виноградом, чесноком, луком и лимоном»

· 

Екатерина Юминова


Удивительно для «Еды», но в этот раз с ингредиентами пожадничали - начинки для рыбы можно сделать в полтора-два раза больше. 

0 
Ответить 
20 мая 2010 

· 

Полина Гарина


Если внутрь кладёте «тушки» лимонов, ОБЯЗАТЕЛЬНО счистите кожуру. При запекании она начинает неприятно горчить... 

0 
Ответить 
http://eda.ru/main_course/recipe17878/morskoj-okun-s-vinogradom-chesnokom-lukom-limonom
