tosos norweski artura (smacznie, prosto i tanio)

Dodano: 2004-11-11 16:22:00
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 4601 razy.

1 kostka rosotowa (z kurczaka)

1 cytryna

70 dkg tososia norweskiego (4 porcje)
1 tyzeczka maki ziemniaczanej

1/2 szklanki maki pszennej

troche wody

przyprawa do ryb (nie konieczna)
przyprawa wegeta

suréwka

40 dkg kapusty kiszonej
1 jabtko

1/2 $redniej cebuli

2 $rednie marchewki
cukier

sol

pieprz

oliwa (najlepiej z oliwek)

tososia optuka¢ wczesniej posypac¢ przyparwg do ryb oraz wegetg (10 min wczesniej) a nastepnie obtoczyé w mace
pszennej. Rozgrza¢ patelnie a nastepnie wcisngC sok z 1/2 cytryny na patelnie i smazy¢ ten sok tak az w jakis$
sposob zbrgzowieje (jest to mozliwe). Wla¢ nastepnie na patelnie troche wody (ok 1 cm gtebokosci) i doda¢ kostke
rosotowg aby powstat swoisty bulion. Po rozgrzaniu powstatego bulionu i rozpuszczeniu kostki rosotowej na

patelnie wrzuci¢ tososia i gotowaé tylko z jednej strony na srednim ogniu przez okoto 7-8 minut. Loso$ powinien

by¢ podczas tego zanurzony w bulionie do okoto 1/2 wysokosci ptatéw. Patelnie mozna na ten czas przykryc
pokrywka. Po ugotowaniu wyjg¢ tososia a pozostaty sos zagesci¢ roztworem maki ziemniaczanej(1 tyzeczka maki
ziemniaczanej + 1/4 szklanki zimnej wody).Nie wlewa¢ wszystkiego aby nie zrobi¢ katczuku. Wla¢ tyle aby

sos lekko sie zagescit. Powstatym sosem mozna pola¢ tososia. Lososia mozna podawa¢ z ziemniakami lub

frytkami oraz ponizszg suréwka.

Suréwka:

Kapuste kiszong (40 dkg) jesli bardzo kwasna to lekko optukaé zimng woda a nastepnie odsaczy¢ . Do kapusty dodaé
okoto 3 ptaskie tyzki cukru i rozetrze¢ . Nastepnie 1/2 cebuli posieka¢ a marchewke zetrze¢ na tarce jarzynowe;j.

Na koncu zetrze¢ jabtko i wszysko razem wymieszaé . Dodaé pieprz i s6l do smaku a nastepnie okoto 3-4 tyzek
oleju (najlepiej z oliwg z oliwek). Wszysko razem wymieszac¢ . Pieprz musi nadawa¢ odrobine pikanterii

surowce.

Tak mamy petne danie. Mys$le ze niczego nie pomingtem i zycze smacznego. Do mezczyzn: kobieta powinna by¢
zadowolona po spozyciu tego prostego dania z odrobing biatego wina do picia. ;)

Nadestat: Artur Zotgdkiewicz <artur_zoladkiewicz@yahoo.com>
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