Specjat rybacki

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1156 razy.

30-40 dag gotowanego miesa (wotowe lub wieprzowe)

1 kg ziemniakow

3 duze Sledzie

3 kwaszone ogorki

25 dag marynowanych, czerwonych buraczkéw

2 cebule

2 tyzki ttuszczu (olej, margaryna)

pieprz

4 jajka

Ugotowane mieso przepusci¢ przez maszynke. Ziemniaki obraé , ugotowa¢ i sporzadzi¢ z nich purée. Potowe
marynowanych buraczkéw i wymoczone przez 5 godz. sledzie posiekaé , 2 ogoérki obrac¢ i takze posiekac¢ lub
zetrze¢ na tarce do jarzyn. Cebule pokraja¢ w drobng kostke i przesmazyé na tyzce oleju. Wszystkie te sktadniki
dodaé do purée ziemniaczanego oraz mielonego miesa, dobrze wymieszac . Doda¢ troche pieprzu, soli na ogot
juz nie potrzeba. Mase podgrza¢ w rondlu, ciggle mieszajac. Pozostate buraczki i kwaszony ogorek pokrajac w
talarki. Na kazdym talerzu utozy¢ kopczyk przygotowanego specjatu, pare krazkdéw buraczkéw i ogorkdéw; obok

potozy¢ sadzone jajko.

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