KARP, LESZCZ LUB LIN DUSZONY Z
PIECZARKAMI

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1400 razy.

1 ryba (po oczyszczeniu - 60 dag)

10 dag cebuli

pieprz

20 dag pieczarek,

1/2 szklanki mleka

sol

3 tyzki umytej, posiekanej naci pietruszki

Rybe umy¢ . Lina sparzy¢ wrzgcq woda, oczysci¢ z tusek, sprawi¢ , odkrajaé gtowe razem ze skrzelami, ptetwy i ogon.
Oczyszczong tuszke umyc¢ , osuszy¢ , skrajac¢ filety, usuwajac w miare mozliwosci kregostup. Filety pokraja¢ w poprzek
na porcje, posoli¢ . Cebule obra¢ , optukaé , pokraja¢ w kostke. Porcje ryby utozyé w rondlu, przesypujac cebulg i
oproszajac pieprzem. Podlaé¢ kilkoma tyzkami wrzacej wody, rosotu lub wywaru z warzyw i dusi¢ na matym

ogniu pod przykryciem przez ok. 30 min. .Pieczarki umy¢ , oczyscic¢ , pokrajaé w kostke, wsypa¢ do wrzacej wody,
zagotowac i od razu odcedzi¢ , osoli¢ . Odcedzone pieczarki doda¢ do duszacej sie ryby, podlewajac goracym
mlekiem. Dusi¢ pod przykryciem jeszcze przez 10-15 min. Gotowg potrawe wytozy¢é na potmisek, posypac

pietruszkg. Obtozy¢ ziemniakami purée (1-11/2 tyzki na porcje). Podawa¢ z dodatkiem fasolki szparagowej lub

Zielonego groszku.

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