,Gomes de Sa” t6kehal burgonyaval

Klasszikus cs6ben siitott portugal étel
4 adag ElGkészitési id6: 35-45 perc F6zési id6: 30 perc

« 1 kg fé6tt, pacolt, lepikkelyezett

tékehalfilé
* 4 evGkanal olivaolaj

* 2 nagy fej voroshagyma felapritva
e 4 gerezd zizott fokhagyma

* 1 teaskanal szerecsendio

« fehér bors (izlés szerint)

* 6 nagy burgonya
* 6 kemény tojas
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A suit6t el6melegitjiik 200°Cra (gazsutd
6-0s fokozat).

A burgonyanak el6készitett vizben
keményre f6zziik a tojasokat, majd
kivessziik.

A meghdmozott burgonyat beletessziik
a vizbe és puhara f6zziik. Lesz(rjik,
vékony szeletekre, majd kb. 2,5 cm-es
darabokra vagjuk. Igyekezziink, hogy a
darabok egyformak legyenek.

Az olivaolajat serpenyébe ontjiik, és
a voroshagymat meg a fokhagymat
aranyszindre paroljuk.

A kemény tojasokat meghamozzuk, 6t6t
nagyobb darabokra vagjuk, egyet pedig
6vatosan felkarikdazunk a diszitéshez.

A f6tt halat 6vatosan elvegyitjik

a burgonyaval, a tojassal és a
hagymakeverékkel, vigyazva, nehogy
Osszetorjon. Hozzaadjuk a szerecsendiot,
a borsot és a petrezselymet.

Ha a keverék tdl szaraz, egy kevés vizet
ontlink rd, hogy a keverék ne égjen oda.

A keveréket siitGedénybe kanalazzuk,
és a tojdskarikakkal diszitjuk.

Folidval letakarva 20 perc alatt teljesen
atmelegitjuk.
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