Klopsiki ze szczupaka i grzybow

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1234 razy.

1,3 kg szczupaka

2 jajka

wtoszczyzna bez kapusty
2 goz dziki

5 ziaren ziela angielskiego
2 cebule

4-5 grzybow (piestrzenic)
pieprz

majeranek

macierzanka

2 zabki czosnku

sol

tyzka posiekanej natki pietruszki

Ugotowa¢ wywar z wtoszczyzny. Sprawiong i umytg rybe ugotowa¢ w catosci w wywarze, dodajac ziele
angielskie i goz dziki. Piestrzenice umy¢ iugotowaé "w trzech wodach", tzn. trzykrotnie, po

kazdym zagotowaniu, odlewa¢ wode. Z miekkiego szczupaka usung¢ kregostup i osci, mieso przepusci¢ przez
maszynke razem z grzybami. Doda¢ surowe jajka, drobno posiekany czosnek i cebule, przyprawié

suszonymi ziotami, natkg pietruszki i solg. Z dobrze wyrobionej masy uformowac klopsiki i gotowa¢ w tym
samym wywarze, w ktérym gotowata sie ryba, przez ok.15 min. Podawa¢ na zimno lub na goraco.
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