Zupa rybna - staropolska

Dodano: 2010-01-01 17:43:12
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1641 razy.

1 kg rozmaitych ryb

10 dag swiezych borowikow

tyzka masta sok z potowy cytryny lub sok cytrynowy
pot szklanki $mietany

1 z6ttko

Swiezy ogoérek

pomidor

10 ziaren ziela angielskiego

korzen pietruszki

maty seler

2 listki laurowe

2 cebule

tyzka kaparéw lub marynowanych nasion nasturcji
sol

Oczyszczone ryby ugotowa¢ w osolonej wodzie, po czym wyjac¢ , usung¢ kregostupy i osci. Do wywaru dodac
pokrajane jak najdrobniej seler i pietruszke, oczyszczone i pokrajane borowiki, ziele angielskie i

podsmazong cebule. Gotowac , az jarzyny zmiekng. Wéwczas dodaé pokrajany ogorek i pomidor oraz kapary.
Jeszcze chwile gotowac , wla¢ sok cytrynowy, wtozy¢é kawatki ryby, a zupe "zaciggnac " $mietang

wymieszang z z6ttkiem. Podawa¢ bardzo goraca.
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