Rybnik (pierdg z ryba)

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1180 razy.

Nadzienie:

60-70 dag szczupaka, siei lub sandacza
sol

pieprz

1 cebula

tyzka posiekanej natki pietruszki
Ciasto:

25 dag maki

pot szklanki mleka

4 dag masta lub margaryny

2 jajka

1 z6ttko

pot tyzki cukru

1,5 dag drozdzy

sol

Mileko lekko podgrzaé , wlaé do miski, doda¢ pokruszone drozdze i rozetrze¢ drewniangtyzka. Nastepnie dodaé
cukier, przesiang make, sél, ukrecone 1 jajko z dodatkowym z 6ttkiem i wszystko dobrze wyrobi¢ . Doda¢ stopione
masto i dalej wyrabia¢ , az ciasto stanie sie gtadkie i zacznie odstawac¢ od reki. Wtedy przykryé je Sciereczkq i
odstawi¢ w ciepte miejsce, aby wyrosto. Przyrzadzi¢ nadzienie. Rybe oczyscic¢ , odrzuci¢ teb, przepotowié¢ wzdtuz,
usung¢ kregostup i - ile sie da - osci. Natrze¢ solg, pieprzem, zmiazdzong cebuli i drobno posiekang natkg pietruszki.
Odstawi¢ w chtodne miejsce. Wyros$niete ciasto podzieli¢ na 3 czesci i rozwatkowaé formujgc wydtuzony prostokat.
Jeden - troche wezszy - przenies¢ od razu na nattuszczong blache, na nim utozy¢ filety nadajac im ksztatt ryby,
przykry¢ drugim prostokatem ciasta i zlepi¢ brzegi. Z pozostatego ciasta wycig¢ rézne figury, np. w ksztatcie

tusek, i ozdobi¢ nimi pierdg. Gotowy rybnik odstawi¢ na 30 min do wyrosniecia. Posmarowac¢ rozbettanym

jajkiem, naktu¢ w kilku miejscach, aby mogta uchodzi¢ para, i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika. Piec w
temperaturze 200C przez 40-50 min. Gdyby powierzchnia pieroga zarumienita sie zbyt szybko, przykryé¢ jga
zwilzonym pergaminem. Po upieczeniu pierog zsung¢ na czystg deske i od razu podawa¢ z topionym mastem.

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