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Mam bardzo ciekawa ksigzke pt. &quot;Les incontournables des grand chefs&quot;
czyli &quot;Najwazniejsze (albo inaczej-takie bez ktorych nie mozna sie obejsc) przepisy
wielkich kucharzy &quot; francuskich oczywiscie....

Jest to zbior tych przepisow, ktore wiasnie ustality stawe owych mistrzowl i
nieodfgcznie kojarzg sie z ich nazwiskiem - jak np. &quot;,Zupa z czarnych trufli
Elysee&quot; stynnego Paul Bocuse.l

Dzisiejszy przepis jest wymyslony przez Ghislaine Arabian jedna z niewielu kobiet
nalezgcych do paryskiego gastronomicznego panteonu. Jej restauracja to &quot;
Pavillon Ledoyen
&quot; w Carre des Champs Elysees w ParyZzu.

Przygotowanie i gotowanie 1 godzina

Porcjana 4 osoby:

4 kawatki turbota +/- 350 g kazdy, duza cebula, kilo szpinaku, 8 matych

kartofelkdw, oliwa, 30 g masta, sél pieprz;

Sos :

2,5 dl starego piwa (chyba chodzi o piwo ciezkie i nie za gorzkie, ja bym
takie wybrat w kazdym razie), duza cebula,

200 g masta, sél i pieprz

Sos

Posiekac cebule i podsmazy¢ powolutku w masle bez zmiany koloru. Wila¢ piwo
do cebuli i redukowaé powolutku bez zagotowania sie az zostanie 0,5 dl i cebula
bedzie bardzo miekka (kompot). Wktada¢ masto po kawateczku i rozbija¢ az
konsystencja osiggnieta przypominaé bedzie lekki majonez. Przetrze¢ przez sitko,
dodac sél, pieprz i rezerwowac (odstawi¢) w matym garnuszku zanurzonym w
goracej wodzie.

Ryba

Podgrzac piekarnik na bardzo goraco. Posoli¢ i popieprzyé czyste kawatki ryby i
podsmazyc je gwattownie w oliwie,

nastepnie wtozy¢ rybe do pieca na 7-8 minut. Po wyjeciu z pieca zostawi¢ w tym
samym garnku z pokrywka przez 15 minut.

Szpinak i kartofle ugotowaé na parze i podawac razem na talerzu tak aby sos nie
pokrywat ani ryby ani jarzyn.
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