Klopsiki ze szczupaka lub innej stodkowodnej ryby

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1364 razy.

1 kg ryby

tyzka masta lub margaryny

4 tyzki Smietanki

10 dag tartej butki jajko
cebula, pietruszka

kawatek selera

por

kilka ziaren ziela angielskiego
kilka ziaren pieprzu

listek laurowy

sol

Sos:

2 tyzki masta lub margaryny
2 tyzki maki

szklanka wywaru z gotowania klopsikow
pot szklanki stodkiej Smietanki
sok lub kwasek cytrynowy

2 z6ttka

sol

Rybe oczysci¢ , sprawi¢ , sfiletowaé irazem z cebulg zemle¢ w maszynce. Masto stopic¢ , wlaé do $mietanki, doda¢ tartg
butke, poczeka¢ chwile, az namoknie, i catos¢ doda¢ do zmielonej ryby. Przyprawi¢ solg i szczyptg zmielonego

pieprzu, wbi¢ jajko. Mase wyrobi¢ i uformowac z niej pulpety. Z kregostupa i ptetw z dodatkiem wtoszczyzny

pieprzu, ziela angielskiego i listka laurowego ugotowa¢ wywar. Po przecedzeniu jeszcze raz go zagotowaé

i do wrzatku wtozy¢ pulpety. Gotowaé ok.10 min, po czym wyja¢ cedzakiem i wiozy¢ do gorgcego sosu.

Zagotowanie sosu: Z ttuszczu i maki zrobi¢ zasmazke, doprawi¢ jg wywarem, po czym - doktadnie mieszajqc -

doda¢ sSmietanke i sol. Zdja¢ z ognia, dodaé ukrecone zo6ttka. Zakwasi¢ sokiem

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