Wegorz po wroctawsku

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2456 razy.

1 kg wegorza,

80 ml Smietany,
ttuszcz,

20 dag selera,

2 dag masta,

2 dag maki,

1 szklanka rosotu,
20 dag pieczarek,
zZielenina,

Z 6ttko,

sol, pieprz,

sok z cytryny

Wegorza us$pi¢ zanurzajac gtowe w wodzie z solg i octem. Nastepnie nacig¢ skére dookota gtowy, oddzieli¢ jg od miesa
$ciggajac az do ogona. Rybe wypatroszy¢ , doktadnie umyé pod biezgcg woda, pokroi¢ na kawatki 6-8 cm. Selery umy¢ ,
obraé , zetrze¢ na tarce o drobnych otworach, obtozyé wegorza i pozostawi¢ w chtodziarce na kilka godz.

Nastepnie oczysci¢ selera, podsmazy¢ ze wszystkich stron. Masto rozgrza¢ , wymiesza¢ z maka, zasmazyé nie
rumieniac, rozprowadzi¢ zimnym rosotem szybko mieszajac trzepaczka, zagotowac . Pieczarki oczysci¢ , optukaé ,

pokroi¢ w paseczki, podsmazy¢ , obtozyé wegorza, pola¢ sosem, dodaé s$mietane, dusi¢ do miekkosci. Miekka rybe wyjaé
potaczy¢ z zo6ttkiem i posiekang zielening, doprawi¢ izala¢ ponownie wegorza.

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