Pudding z ryb

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1037 razy.

50 dag filetéw rybnych

1 jajko

sok cytrynowy

duza cebula

15 dag masta lub margaryny

2 kromki butki paryskiej

mleko do namoczenia bufki

szczypta sproszkowanej gatki muszkatotowej
sol

kawatek selera

1 maty por

pieprz

Sos:

tyzeczka octu (10%)

tyzeczka musztardy

tyzka oleju

2 tyzki posiekanej natki pietruszki

tyzeczka posiekanego zielonego estragonu (moze byé suszony)
1 jajko na twardo

1 kwaszony ogorek

cebula

tyzka kaparéw lub marynowanych nasion nasturcji
pot szklanki wytrawnego, biatego wina

Filety ugotowa¢ z porem i kawatkiem selera. Gdy bedg miekkie, odsgczy¢ na sitku i skropi¢ sokiem cytrynowym.
Ostudzone filety posieka¢ . W misce rozetrze¢ na gtadkg mase masto lub margaryne, doda¢ namoczong w mleku i
odcisnietg buteczke, zmielong surowg cebule, zo6ttko, pieprz, sél i gatke muszkatotowg. Dodaé posiekane filety i ubitg na
sztywno piane z biatka. Mase ostroznie wymieszac¢ i przetozy¢ do nattuszczonej formy budyniowej lub naczynia
zaroodpornego przykry¢ iwstawi¢ do duzego naczynia z wrzacg wodg. Gotowa¢ 1 godz., w razie potrzeby
uzupetniajgc woda tak, aby naczynie budyniowe byto zanurzone co najmniej w 3/4 wysokosci. Ugotowany
pudding (prébowac - jak pieczone ciasto - patyczkiem) przetozy¢ na okragty pétmisek i pola¢ sosem.

Przyrzadzenie sosu: Jajko drobno posiekac¢ , rozetrze¢ z musztarda i octem, mieszajac dodac olej i wino.

Przyprawi¢ posiekang natka, estragonem, drobno pokrajanym kwaszonym ogoérkiem i cebulg. Dobrze
wymiesza¢ idoda¢ kapary.

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

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

1z1


http://kuchnia.now.pl

