Okonie z rydzami w galarecie

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1337 razy.

50 dag wiekszych okoni

sok cytrynowy

20 dag rydzow

2-3 tyzki masta lub margaryny
listek laurowy

jajko

korzen pietruszki

por

kilka ziaren pieprzu lub angielskiego ziela
koper

tarta butka

2 dag zelatyny

sol

Okonie oczysci¢ ztusek, usunaé wnetrznosci, przepotowié , wyja¢ kregostupy i w miare mozliwosci osci. Z gtéw i
kregostupow ugotowaé rosét (z 1/2 | wody) z dodatkiem pora, pietruszki, listka, ziela angielskiego i kopru.

Filety skropi¢ sokiem cytrynowym i odstawi¢ na 1 godz. Po tym czasie obtoczy¢ je w roztrzepanym jajku i

tartej butce. Na masle lub na margarynie usmazyé oczyszczone rydze i w tym samym ttuszczu smazyé filety.

Po ostudzeniu rybe i grzyby przetozyé do salaterki i zala¢ przecedzonym rosotem, w ktérym rozpuszczono

zelatyne.

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

,1713450398
Nadestat(a): 2024-06-18 05:42:51

Wirtualna Kuchni@ Polska - http:/kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

