ZRAZY Z RYBY SLODKOWODNEJ

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1099 razy.

60 dag oczyszczonej ryby (sandacz, szczupak)
1 biatko

pieprz

sol

25 dag cebuli

2 dag grzybow suszonych

1/2 szklanki mleka

4 tyzki umytej, posiekanej naci pietruszki

Rybe umy¢ , ogoli¢ tuski, sprawi¢ , odkraja¢ gtowe ze skrzelami, ptetwy i ogon, umy¢ . Z oczyszczonej ryby skraja¢
filety, pokraja¢ w poprzek na porcje. Grzyby umy¢ , ugotowa¢ do miekkosci, odcedzi¢ , drobno posiekac . Cebule
obraé¢ , optukaé , zetrze¢ na tarce z duzymi otworami, posoli¢ , ogrzewa¢ mieszajac na matym ogniu do czasu, az
zacznie z6tknaé . Wowczas potowe cebuli wymieszaé z grzybami, chwile poddusi¢ , przyprawi¢ solg i pieprzem,
ostudzi¢ , wymieszac¢ z biatkiem. Przygotowanym w ten sposdb nadzieniem smarowaé porcje ryby, zwijaé Scisto
w rulony, owing¢ kazdy nitkg, bawetniang. Rulony utozyé w rondlu, przektadajac resztg cebuli, podla¢ wywarem z
grzybéw. Przykry¢ , Dusi¢ na matym ogniu przez ok. 40 min. Ubytki ptynu uzupetnia¢ , dolewajgc mleko.

Gotowe zrazy wytozy¢ na pétmisek razem z sosem, ktéry powstat w czasie duszenia. Posypa¢ posiekang nacig
pietruszki. Podawa¢ z dodatkiem ziemniakdéw z wody (1-2 na porcje) i z surdwka z czerwonej kapusty.

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