Szczupak po kupiecku

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1023 razy.

Duzy szczupak (ok.1 kg)
pot szklanki biatego
wytrawnego wina

2 cebule

1 jabtko

2 tyzki octu (6%)
wioszczyzna bez kapusty
listek laurowy

2 goz dziki

2 tyzki tartej bufki
szczypta cukru

sol

Rybe sprawi¢ , optukaé i pokraja¢ na porcje. Ugotowaé wywar z wtoszczyzny pokrajanej na talarki, dodajac lis¢
laurowy i goz dziki. Gdy jarzyny zmiekng, doda¢ jeszcze ocet i sél, wiozyé kawatki ryby i pokrajane w talarki
jabtko i cebule. Gotowa¢ na matym ogniu 12-15 min. Po ugotowaniu (wywaru powinno by¢ ok.11 /2
szklanki) dosypac¢ tartg butke i szczypte cukru. Podawaé¢ z ziemniakami z wody.

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