Klopsiki rybne

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1331 razy.

50 dag filetéw z ryby morskiej

1 jajko

3 dag stoniny lub ttustego boczku
tyzka margaryny

duza cebula

2 kromki butki paryskiej

2 tyzki skondensowanego mleka
pot tyzki sproszkowanej papryki
2 tyzki posiekanej natki pietruszki
sol

Sos:

czubata tyzka maki ziemniaczanej

szklanka mleka

pot szklanki zsiadtego mleka lub jogurtu
3 tyzki kaparéow lub marynowanych nasion nasturcji

sok cytrynowy
sol

Filety rybne zemle¢ w maszynce do migsa. Stonine lub boczek pokraja¢ w drobng kostke i przesmazy¢ krétko na
patelni. Dodaé margaryne i drobno pokrajang cebule, znéw chwile smazy¢ az cebula nabierze ztocistego koloru.
Kromki bulki skropi¢ skondensowanym mlekiem i rozgnies¢ do$é doktadnie. Wymiesza¢ ze zmielonymi filetami,
dodac¢ jajko, sol, papryke i posiekang pietruszke. Mase wyrobi¢ doktadnie i uformowaé klopsiki wielkosci orzecha
witoskiego, po czym ugotowac je (ok.15 min) w niewielkiej ilosci wody, wktadajac do wrzatku. Ugotowane

klopsiki wyja¢ tyzka cedzakowa na pétmisek i postawi¢ w cieptym miejscu. Przygotowanie sosu: Make ziemniaczang

wymiesza¢ z zimnym mlekiem, wla¢ do wywaru rybnego i mieszajac zagotowaé . Zdjgé z ognia, doda¢ jogurt lub
zsiadte mleko, sok cytrynowy i kapary. Klopsy przetozy¢é do sosu i jeszcze raz, w razie potrzeby, ogrza¢ na
bardzo matym ogniu. Do klopsikow podaje sie gotowane ziemniaki i zielong satate.
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