Pstragg aromatyczny

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1159 razy.

Kuchnia wioska

4 pstragi o wadze 200 g kazdy lub 1 pstrag o wadze 800 g
30 g rodzynek

1 todyga selera naciowego

1 mata cebula i 1 zgbek czosnku
3 listki szatwii

1 gatazka rozmarynu

starta skérka z 1 cytryny

1 tyzka wazowa rosotu

1 tyzka biatego octu

10 g maki

4 tyzKi oliwy z oliwek

Szatwie, seler, rozmaryn, czosnek i cebule umy¢ , posiekac , wiozy¢ do naczynia odpowiedniego do duszenia ryb
i podsmazy¢ na oliwie. Do podsmazonych przypraw dotozy¢ pstragi, dodaé ocet, sdl, startg skorke z cytryny i
rodzynki moczone przez 15 minut w cieptej wodzie. Gotowa¢ 10 minut, dolewajac stopniowo rosotu.

Ugotowane ryby podawac na talerzach z przecedzonym i zageszczonym makg sosem.

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