Wegorz po jutlandzku

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1310 razy.

1 kg wegorza

tyzka masta lub margaryny

2 tyzki $mietany

2 tyzki maki

cytryna lub sok cytrynowy
cebula

maty seler

por

2 goz dziki

listek laurowy

gatka muszkatotowa

tyzka posiekanej natki pietruszki
kilka ziaren ziela angielskiego
tyzka posiekanego koperku
tyzeczka posiekanych lisci szatwii
2 pomidory

pieprz

sol

Sprawionego i obranego ze skéry wegorza skropi¢ sokiem cytrynowym i odstawi¢ na 30 min w chtodne

miejsce. Cebule obra¢ i posiekac . Seler obraé , pokraja¢ w cienkie plasterki, przesmazy¢ w rozgrzanym masle.
Wila¢ ok. 1,5 szklanki wody, doda¢ ziota i przyprawy, zagotowa¢ . Do powstatego sosu wtozy¢ pokrajanego na
porcje wegorza i dusi¢ pod przykryciem. Gdy wegorz jest miekki, wyja¢ i przetozy¢ do nagrzanego potmiska, a sos
zagesci¢ , dodajac make rozmieszang ze $mietang. Ewentualnie dosoli¢ izala¢ sosem porcje wegorza. Posypac
posiekang zielening. Podawaé z ziemniakami i pomidorami.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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