RYBA SLODKOWODNA FASZEROWANA

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1191 razy.

60 dag szczupaka lub karpia

10 dag cebuli

1 tyzka tartej butki

1 biatko

5 dag selera

2 tyzki umytej, posiekanej naci pietruszki

pieprz

30 dag warzyw mieszanych (marchew, pietruszka, seler, por)
listek laurowy

ziele angielskie

Cebule umy¢ i upiec. Rybe umy¢ , oczysci¢ ztusek, odkraja¢ ptetwy i ogon uwazajac, zeby nie uszkodzi¢ skory,
nastepnie odkraja¢ gtowe wraz ze skrzelami i przez uzyskany w ten sposob otwoér wyja¢ wnetrznosci.

Oczyszczong rybe umy¢ izdja¢ z niej skore; nadciaé jg w tym celu ostrym nozem u nasady gtowy i $ciggajac nadcinaé
ostroznie wzdtuz miesni. Skére odtozyé . Mieso oczysci¢ starannie z o$ci, zeskrobujac nozem. Raz jeszcze sprawdzic i
posiekaé¢ lub zemle¢ w maszynce razem z upieczong i obrang z tusek cebulg oraz nacig pietruszki. Uzyskang

mase wyrobi¢ starannie drewniang tyzka, dodajac tartg butke i biatko. Kawatek surowego selera pokrajaé w bardzo
cienki makaronik i wymiesza¢ z masa. Przyprawi¢ solg i pieprzem: Skére zdjetg z ryby napetni¢ przygotowang masa,
dobrze uciskajagc. Otwor zaszy¢ bawetniang nitkg w ten sposéb, aby przeciete brzegi skory (od nasady gtowy)
zachodzity na siebie, lub spigé szpilkami do drobiu. Warzywa umy¢ , oczyscic¢ , optukac , witozy¢é do wrzacej, osolonej
wody. Gotowac kilkanascie minut pod przykryciem, nastepnie do wrzatku doda¢ listek laurowy z zielem

angielskim i wtozy¢ rybe. Gotowa¢ na matym ogniu pod przykryciem przez ok. 1 godz. Ugotowang rybe wytozy¢ na
ogrzany potmisek, pokraja¢ w poprzek na porcje, ozdobi¢ marchewka i listkami pietruszki. Podawaé¢ z

dodatkiem sosu chrzanowego lub z chrzanem i z dodatkiem ziemniakéw z wody (1-2 na porcje) oraz

sataty lub suréwek z kapusty. Rybe faszerowang mozna takze podawa¢ na zimno. W tym przypadku trzeba jg
pozostawi¢ w wywarze, aby nieco przestygta, wytozy¢é na deske, przykry¢ drugg deska, obcigzy¢ , pozostawi¢ do
zupetnego ostygniecia. Krajaé w poprzek na plastry. Podawa¢ z satatkami z warzyw i chrzanem lub sosem
chrzanowym.
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