KARP, LIN LUB PSTRAG "NA
NIEBIESKO"

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1344 razy.

60 - dag ryby

30 dag warzyw mieszanych (marchew, pietruszka, seler, por),
1 szklanka octu

listek laurowy

ziele angielskie

sol

Rybe umy¢ (lina sparzyé wrzacg woda), oczysci¢ z tusek, sprawi¢ , umy¢ , najlepiej pod biezacg woda. Warzywa umy¢ ,
oczysci¢ , optukaé , pokraja¢ , wtozy¢ do wanienki do gotowania ryb z wrzgcg osolong woda. Gotowaé pod przykryciem
przez ok. 15 min (warzywa powinny zmiekng¢ ). Woéwczas doda¢ ocet, ziele angielskie i listek laurowy. Gdy

zakwaszony wywar zawrze, wtozy¢ rybe. Gotowaé¢ na matym ogniu pstraga przez 15-20 min, a pozostate ryby

ok. 40 min. Ugotowang rybe wyja¢ z wywaru, utozy¢ na ogrzanym potmisku, obtozyé ozdobnie pokrajanymi
ugotowanymi warzywami i ziemniakami z wody (1-2 na porcje). Podawa¢ z dodatkiem suréwki z czerwone;j

kapusty lub cykorii. Rybe gotowang "na niebiesko" mozna takze podawaé na zimno z dodatkiem

réznorodnych satatek sezonowych.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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