KOTLECIKI Z RYBY StODKOWODNEJ
GOTOWANE

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1343 razy.

60 dag ryby stodkowodnej (karp, szczupak, pto¢ , leszcz)
1 biatko

15 dag cebuli

1 tyzka oliwy lub oleju

30 dag warzyw mieszanych (marchew, pietruszka, seler)
4 tyzki umytej, drobno posiekanej naci pietruszki

listek laurowy

sol

pieprz,

ziele angielskie

sok cytrynowy lub plasterki z 1/2 cytryny

Rybe umy¢ , oczysci¢ ztusek, sprawi¢ , odkrajac gtowe i ptetwy. Tuszke umy¢ , przekraja¢ wzdtuz, usuwajac wraz z
kregostupem mozliwie najwiecej osci. Kolejno uktadac filety na desce (skorg do powierzchni deski) i ostrym

nozem zeskrobywa¢ mieso usuwajgc przy tym osci. Oczyszczone migso posiekaé starannie, raz jeszcze
sprawdzajgc, czy nie pozostaty osci. Cebule obraé , optukaé , zetrze¢ na tarce z duzymi otworami, posoli¢ , ogrzewac
na patelni na matym ogniu mieszajgc. Gdy woda odparuje i cebula zacznie z6tkng¢ , dodaé oliwe, wymieszaé .
Ogrzewaé chwile mieszajac, ale nie rumieni¢ . Ostudzi¢ . Do posiekanej masy rybnej doda¢ cebule, biatko i nieco
pieprzu, posoli¢ . Starannie wyrobi¢ drewniana tyzka. Z wyrobionej masy uformowa¢ zwilzonymi wodg rekami
owalne watki i na dobrze zwilzonej desce formowac¢ z nich kotlety. Warzywa umy¢ , oczyscic¢ , optukac , zetrze¢ na
tarce z duzymi otworami, wsypa¢ do rondla z wrzacg wodg, gotowaé kilka minut. Doda¢ listek laurowy i ziele
angielskie. Do wrzatku wtozy¢ kotlety, przykry¢ igotowa¢ na matym ogniu przez ok. 30 min. Ugotowane kotlety
wyjmowacé ptaska, perforowang topatka, uktada¢ na pétmisku ustawionym na parze, przykry¢ . Warzywa odcedzi¢ z
wywaru, wymiesza¢ z posiekang nacig pietruszki, przyprawi¢ solg i pieprzem. Utozyé obok kotletow, obktadajac
ziemniakami z wody (1-2 na porcje) i ewentualnie plasterkami cytryny. W razie braku cytryny podac

oddzielnie sok cytrynowy do skrapiania kotletéw. Podawaé z dodatkiem suréwki z poréw lub z zielonej

sataty.
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