crock-pot

BRAND

Pyszny przepis na rybe, ktérg w godzine przygotujesz w wolnowarze.

®¥ Czas na High: 1 H 11 ogé porgji: 3-5
®¥ Czas na Low: 0 - © Czas przygotowania: 30

225 g oliwek kalamata bez pestek

* 2 tyzki stotowe pasty anchois

* 2 tyzki odsgczonych kaparéw

* 2 tyzki stotowe posiekanej Swiezej wioskiej pietruszki
* 1 zabek czosnku

* Y tyzeczki startej skorki pomaranczowe;j

* Y5 tyzeczki mielonej czerwonej papryki

* 14 szklanki oliwy z oliwek extra virgin

* 4 filety z dorsza lub innej twardej biatej ryby
* SOl i czarny pieprz

* 2 cytryny, cienko pokrojone

* 14 szklanki wody

Tapenada

Umiescic¢ oliwki, tymianek, kapary, paste z anchois, czosnek, skérke pomaranczowg i mielong czerwong papryke
w robocie kuchennym lub blenderze miksuj pulsujaco, aby grubo posiekac¢. Dodaj oliwe, blenduj krétko, aby
uzyskac gestg paste.

Dopraw dorsza solg i pieprzem. Utdz potowe plasterkdw cytryny na dnie wolnowaru Crockpot™. Przykryj
dorszem a nastepnie pozostatymi plastrami cytryny. Przykryj pokrywka gotuj na HIGH 1 godzine lub do
momentu, gdy ryba jest po prostu ugotowana.

Wyjac rybe na talerze do serwowania usung¢ cytryne. Podawacd z Tapenada.



