Wegorz po elblgsku

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1450 razy.

2 duze wegorze
sol

pieprz

porcja wtoszczyzny bez kapusty
cebula

5 goz dzikow

5 ziaren ziela angielskiego

tyzka rozmarynu suszonego lub $wiezego posiekanego
3 tyzki octu

pot szklanki biatego

wytrawnego wina

Wegorza natrze¢ solg i piaskiem (nie $ciagajac skory), usungé wnetrznosci, optuka¢ w wodzie z octem, rozptata¢ , wyjac
kregostup, pokraja¢ na kawatki o dtugosci ok. 30 cm. Kazdy kawatek zwing¢ w kiebek, posypujac solg i pieprzem,
obwigzac¢ cienkim tyczkiem lub Iniang nicig i zostawi¢ tak na 3 godz. Ugotowa¢ smak z wioszczyzny, cebuli,

goz dzikéw, ziela angielskiego i rozmarynu, wlaé ocet i biate wino. Przestudzi¢ . Nasolonego wegorza wtozy¢ do

garnka, zala¢ przegotowang i ostudzong marynatg. Przechowywaé w chtodnym miejscu, gdzie moze sta¢ przez

dtuzszy czas.
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