GOTOWANIE RYBY W COURT BOUILLON
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Curt bouillon to lekki wywar z osci ryb i kilku jarzyn stuzgcy do gotowania ryb.

Oto najprostszy przepis: dobre kilo osci (kazdy sklep rybny chetnie sie ich
pozbedzie) dobrze wymoczyé w wodzie p6t na pét biate wino i woda
(0,5/0,5),cebula z wbitym w nig &quot;clou de giroffle&quot; (wybacz, mam
polskie stowo na koncu jezyka!!!), listek laurowy i koszyczek z jarzyn.
Koszyczkiem albo bukietem nazywam zwigzane razem siateczka por,
marchewke, seler i pietruszke. tatwo je wtedy wytowié
i usung¢ za jednym zamachem. Gotuj na BARDZO MALYM OGNIU ok. 30 min,
przecedz przez sitko i masz teraz 2 mozliwosci :

Jesli chcesz gotowac rybe - patrz dalej...

Jesli chcesz zrobi¢ sos : zostaw na matym ogienku az wyparuje do minimum..
Do esencji, ktéra Ci zostanie dodaj, do smaku oczywiécie, podstawowy sktadnik
Twojego sosu: kapary? mleko? (typowo szkockie), starty szczaw? (typowy sos do
tososia) itd. Majac baze, kazdy sos staje sie tatwy. Sos nie powinien przykrywac
ryby na talerzu, tylko ja ubierac.

Dodam, ze inna szkota proponuje przyrzadzanie sosu na wodzie z winem bez
court bouillon twierdzac, ze to 2 grzyby w barszczu. Up to you!

Gotowanie ryby w court bouillon:

NIGDY ZA DLUGO! &quot;poisson bouillou-poisson foutu&quot; moéwi popularne
przystowie (ryba przegotowana jest do wyrzucenie).

2 lata temu spedzitem wakacje w Bretanii w kuchni restauracji, z nogami w
oceanie. Oto technika, ktdrej sie tam nauczytem (jest 25 innych réwnie dobrych na
pewno!): zagotuj court bouillon i zdejmij go z ognia, wtdéz doh (poza ogniem) rybe
tak aby byta przykryta ptynem, pod wptywem ryby temperatura bulionu sie obnizy,
postaw na ogniu i poczekaj az znowu sie zagotuje, zdejmij i zostaw na 1 JEDNA
(tak jest, jedng!) minute i to wszystko. Im kawatek ryby jest wiekszy, tym wiece;
czasu potrzeba bedzie bulionowi, aby sie znowu zagotowat. No, a skoro ryba jest
w bulionie, ugotuje sie razem z nim. Zawsze mozesz wiozy¢ rybe z powrotem do
bulionu, jesli po sprébowaniu wydaje Ci sie surowa, ale juz nie gotuj, samo
dojdzie. Jednym stowem, mieso ryby ma by¢ podniesione do temperatury
gotowania tylko raz i na krétko. Moim zdaniem nie ma nic gorszego niz za dtugo
gotowana ryba, ale de gustibus itd.

Court bouillon przygotowujesz raz, a nastepnie po uzyciu zamrazasz w
oczekiwaniu na nastepng dostawe swiezych ryb. Proponuje bardzo Sciste
zamknigcie stoika, aby unikng¢ przykrego zapach w zamrazalniku. Mozesz sobie
wyobrazi¢ smak Twojego bulionu po ugotowaniu 2-3 ryb? Na koniec zrobisz z
niego wspaniatg zupe dorzucajgc kawatki dobrej ryby.
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