Dorsz po Iwowsku

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3360 razy.

kuchnia ukrainska:

80 dag dorsza,

1/2 $redniej butki moczonej w mleku,

10 dag cebuli,

10 dag suszonych sliwek,

1/2 szklanka majonezu,

3/4 szklanki biatego wytrawnego wina,

30 dag warzyw /marchewka, pietruszka, cebula, por, sler/,

sol,

pieprz

Dorsza, cebule oraz butke przepusci¢ dwukrotnie przez maszynke, doprawic¢ solg i pieprzem, wymieszac i
formowaé pulpety. Przygotowaé wywar z warzyw, wiozyé pulpety, gotowaé 30 minut. $iwki namoczy¢ w matej

ilosci wody z winem, ugotowac , przetrze¢ przez sito, doda¢ do majonezu. Zala¢ zimne pulpety sosem.
Podawa¢ z pszennym lub razowym pieczywem, mastem oraz kwaszonym ogorkiem.
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