LIN GOTOWANY Z KOPREM

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1417 razy.

60 dag lina

20 dag warzyw (marchew pietruszka)
15 dag gatazek kopru

sol,

pieprz

sok cytrynowy

Lina sparzy¢ wrzacq woda, oczysci¢ z tusek, pamietajac, ze tuski lina sg bardzo gteboko osadzone w skérze i mozna je
usung¢ dopiero po doktadnym sparzeniu wrzacg woda. Oczyszczong z tusek rybe sprawi¢ , odkraja¢ gtowe, ptetwy i
ogon. Tuszke umy¢ , osaczy¢ , pokraja¢ w poprzek w dzwonka, lekko natrze¢ sola. Warzywa i koper umy¢ .

Warzywa oczysci¢ , optukaé , zetrze¢ na tarce z duzymi otworami, wtozy¢ do rondla z wrzaca, osolong woda, przykry¢ i
gotowac . Z gatgzek kopru oberwaé¢ potowe listkdw, odtozy¢ . Gatazki z pozostatymi listkami wtozy¢ do gotujacych sie
warzyw i gotowaé jeszcze kilka minut. Do wrzatku wytozy¢ porcje ryby lekko oprészone pieprzem. Gotowac

pod przykryciem na matym ogniu przez ok. 30 min. Z wywaru wyja¢ gatazki kopru. Rybe wytozy¢ na ogrzany

poétmisek, obtozy¢ ugotowanymi warzywami. Svieze liscie kopru posieka¢ drobno i czescig posypaé rybe. Obtozy¢
ziemniakami "z wody". Podawaé¢ z dodatkiem sosu koperkowego przygotowanego przez

wymieszanie reszty posiekanego kopru z kilkoma tyzkami wywaru z ryby. Sos przyprawi¢ do smaku sokiem

cytrynowym i solg. Podawaé¢ z dodatkiem zielonej sataty lisciaste;.

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