Szczupak starogdanski

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1041 razy.

Szczupak (ok.1 kg)

porcja wtoszczyzny bez kapusty
2 tyzki masta

pot szklanki rodzynkéw

5-10 szt. migdatéw

sok cytrynowy

tyzka masta

3/4 szklanki czerwonego wytrawnego wina
2 listki laurowe

tyzeczka cukru

sol

szczypta mielonego pieprzu

W 2 szklankach wody gotowa¢ pokrajang w talarki wtoszczyzne. Gdy warzywa zmiekng, doda¢ sél i wtozy¢ porcje
sprawionego i umytego szczupaka. Na matym ogniu gotowaé¢ 10-12 min. Z masta i maki zrobi¢ rumiang

zasmazke i rozprowadzi¢ winem. Sos wla¢ do wywaru z rybg, doda¢ umyte rodzynki i obrane ze skorki,

pokrajane wzdtuz migdaty, sok cytrynowy, pieprz i pokruszone listki laurowe. Naczynie przykry¢ irybe dusi¢

jeszcze przez 5 min. Podawa¢ z ziemniakami z wody.

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

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

1z1


http://kuchnia.now.pl

