Pulpety z ryby morskiej

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2363 razy.

50 dag filetow z ryby morskiej,

1 szklanka mleka,

2 biatka,

15 dag cebuli,

4 tyzki posiekanej naci pietruszki,

sol, pieprz,

40 dag warzyw mieszanych (marchew, pietruszka, seler, por),
listek laurowy,

ziele angielskie

Filety zala¢ mlekiem, zostawi¢ w lodéwce na 30 min. Cebule obra¢ , optukaé , drobno posieka¢ , wsypa¢ na
patelnie, posoli¢ , podla¢ wrzacg woda (pot szklanki), ogrzewa¢ mieszajac, az zmieknie, a woda catkowicie odparuje.
Filety odcedzi¢ z mleka, osuszy¢ , zemle¢ w maszynce razem z cebulg i pietruszka. Do masy doda¢ biatka,

nieco soli i pieprzu. Wyrobi¢ starannie mase robotem, nastepnie rekami zwilzonymi wodg formowac okragte lub
owalne pulpety. Uktadaé¢ je na zwilzonej desce, sptaszczy¢ nadajgc ksztatt okragtych lub owalnych kotletow.
Warzywa umy¢ , oczysci¢ , optukaé , pokroi¢ , wiozy¢ do wrzacej osolonej wody. Gotowaé pod przykryciem 15 min.
Do wywaru dodac¢ listek laurowy i ziele angielskie, nastepnie wtozy¢é przygotowane pulpety. Gotowa¢ na

matym ogniu 20-30 min.

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