Szczupak rostocki

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1019 razy.

Duzy szczupak (ponad 1 kg)
pol szklanki wywaru z warzyw
pol szklanki czerwonego wina
10 dag stoniny

6 dag masta

2 tyzki maki

tyzka przecieru pomidorowego
2 jabtka

tyzka posiekanej natki pietruszki
tyzka posiekanego kopru
listek laurowy

pieprz

sol

szczypta cukru

Szczupaka sprawi¢ i utozy¢ w grubo wysmarowanym mastem naczyniu ogniotrwatym lub w brytfance w ten
sposéb, aby lezat na grzbiecie, a rozptatane boki - na plastrach stoniny. Posypa¢ solg, mielonym pieprzem i
posmarowaé przecierem pomidorowym. Obok utozyé pokrajane w ¢ wiartki jabtka, posypane pokruszonym
listkiem laurowym. Wstawi¢ do piekarnika i polewajac wywarem z warzyw piec 45 min. Na patelni stopi¢
pozostate masto, dodaé make, zrobi¢ zasmazke i rozprowadzi¢ jg czerwonym winem (juz nie gotowac ), dodaé
posiekang zielenine i szczypte cukru. Upieczong rybe przetozyé na ogrzany pétmisek, a oba sosy (z pieczenia i
ten przy- gotowany) potaczy¢ ipola¢ nimirybe. Podawac z frytkami.

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

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

1z1


http://kuchnia.now.pl

