Ryba po gdansku

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2350 razy.

60 dag ryby (karpia lub sandacza)

8 dag stoniny lub wedzonego boczku,
3 dag masta,

60 dag ziemniakéw,

cebula,

strgk marynowanej papryki,

pomidor,

pot szklanki $mietany,

tyzka maki,

sol i pieprz,

Rybe umy¢ , odfiletowac , ponacinaé i naszpikowa¢ plasterkami stoniny lub boczku. Rondel lub naczynie
zaroodporne wysmarowa¢ mastem, wytozyé plastrami ugotowanych ziemniakéw, utozy¢ rybe, obrany ze skorki i
pokrojony w ésemki pomidor oraz paseczki papryki, przyprawi¢ solg i pieprzem, pola¢ lekko roztopionym

mastem i wstawi¢ do gorgcego piekarnika na 40 minut.

W potowie pieczenia potrawe zala¢ kwasng Smietang rozmieszang z maka. Podawaé z pikantng suréwka.
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