Szczupak po staropolsku

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3002 razy.

1 kg szczupaka,

wywar z warzyw,

1 szklanka biatego wytrawnego wina,
8 dag cytryny,

15 dag jabtek,

3 dag miekiszu z razowego chleba,

5 dag rodzynkow,

sol, pieprz,

sok z cytryny do smaku

Oczyszczonego i wypatroszonego szczupaka umy¢ , przekroi¢ wzdtuz na pétowki usuwajgc koS¢ grzbietows,
pokroi¢ ukosnie na porcje, posypac przyprawami i pozostawi¢ w chtodnym miejscu na 30 min. Nastepnie zala¢
wywarem i winem, ugotowa¢ na matym ogniu. Cytryne umy¢ , sparzy¢ , obra¢ ze skoérki, pokroi¢ w pétplasterki

usuwajac pestki. Jabtka umy¢ , obra¢ , przekroi¢ na poét, usunag¢ gniazda nasienne, pokroi¢ w czastki, wtozy¢ do ryby

pod koniec gotowania razem z cytryna, chlebem, przyprawami i optukanymi rodzynkami, doprawi¢ do

smaku.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>

Wirtualna Kuchni@ Polska - http:/kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

