Pulpety rybne w galarecie

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1268 razy.

Kuchnia izraelska
Przepis oryginalny

1 kg lina

1 kg szczupaka

1 kg karpia

5 cebula

2 litry wody

4 tyzeczki soli

11 1/2 tyzeczki czarnego pieprzu
3 jaja roztrzepane

3/4 szklanki zimnej wody

1 /2 tyzeczki cukru

3 tyzki mielonej macy

3 marchewki pokrajane w plasterki

1. Ryby sprawi¢ , zdja¢ filety.

2. Wtozyé do szerokiego rondla: doktadnie wymyte gtowy, skory, osci oraz 4 cebule pokrajana w plasterki, 2
tyzeczki soli i 3/4 tyzeczki pieprzu. Zala¢ wddag (2 litry), zagotowac , odszumowac , przykry¢é i gotowaé na matym
ogniu.

3. Tymczasem optukane filety i reszte cebuli zemle¢ dwa razy w maszynce.

4. Mase wtozy¢ do drewnianej miski, doda¢ jaja, wode, cukier, mace, reszte soji i przypraw. Sieka¢ drewnianym
tasakiem, az do wytworzenia sig jednolitej pulchnej masy.

5. Moczac rece w wodzie, formowac pulpety o srednicy 5 cm i ostrozni wktada¢ do rosotu. Doda¢ marchew,
gotowaé pod przykryciem na bardzo matym ogniu.

6. Po godzinie zdja¢ pokrywke i dalej , gotowaé przez pét godziny.

7. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

8. Ostudzone pulpety wyja¢ i utozy¢ na gtebokim pétmisku lub w salaterce, wyja¢ marchew, odstawi¢ .

9. Wywar przecedzi¢ przez potrdjng gaze.

10. Polaé nim rybe, przybra¢ marchewka Oziebic¢ .

11. Podawa¢ z chrzanem i ze Swiezym biatym pieczywem.

Pulpety mozna przechowywaé przez kilka dni w lodéwce.
Proporcje dla okoto 12 os6b

Nades[all[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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