Ryba na czerwono

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2404 razy.

60 dag ryby,

15 dag cebuli,

10 dag marchwi,

10 dag pietruszki,

20 dag burakéw,

lis¢ laurowy,

ziele angielskie,
czosnek,

pieprz,

4 tyzki posiekanej zieleniny,
sok z cytryny lub ocet,
sal,

1 tyzka oleju

Rybe umy¢ , oczyéci¢ , odkroi¢ gtowe i ptetwy, umyé . Z przygotowanej ryby zdjaé skére, Sciggajac ja od gtowy w kierunku
ogona. skroi¢ filety, pokroi¢ w poprzek na porcje, utozyé w misce, przykry¢ i pozostawi¢ w lodéwce na okoto 30

min. Warzywa umy¢ , oczy$ci¢ , optuka¢ . Cebule marchew i pietruszke pokroi¢ , wtozyé do wrzacej wody. Gotowa¢ pod
przykryciem przez 15 min. Buraki poszatkowaé i razem z obranym czosnkiem, liSciem laurowym, zielem

angielskim i pieprzem doda¢ do gotujgcego sie wywaru. Réwnoczesnie wtozyé porcje ryby. Gotowaé pod

przykryciem na matym ogniu przez okoto 20 min. Ugotowane porcje ryby wyjaé¢ iutozyé na potmisku, przykryé .

Warzywa przetrze¢ przez sito. Przecier wymiesza¢ z posiekang zielening i olejem, przyprawi¢ do smaku

sokiem z cytryny lub octem. Zagrza¢ . Gorgcym przecierem obtozy¢ rybe. Podawaé z ziemniakami i suréwkami.
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