Lin w occie

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1902 razy.

Kuchnia wioska

4 liny o wadze 200 g kazdy

20 g maki

40 g masta

12 biatych winogron

1 tyzka posiekanej natki pietruszki

2 zagbki czosnku

3 listki szatwii

2 tyzki biatego octu

4 tyzKki oliwy z oliwek

sol

pieprz

Ryby oczysci¢ , wypatroszy¢ i umyé . Obtoczy¢ w mace, wtozy¢ do rozgrzanej oliwy z dodatkiem roztartego
czosnku i smazy¢ 20 minut. W tym czasie posiekaé szatwie i pietruszke, przetrze¢ przez sitko winogrona i
wymieszac ich sok z octem. Wszystkie te sktadniki wtozyé do rondla z mastem i roztartym zgbkiem czosnku.
Przyprawi¢ solg i pieprzem. Odparowywac¢ przez 3 minuty, po czym usuna¢ resztki czosnku. Usmazone liny
podawac z przygotowanym sosem.

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