Pstrag w migdatach

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2565 razy.

4 sprawione pstragi

1 kg ziemniakow

15 dag ptatkéw migdatéw

2 jajka

cytryna

peczek natki

po 5 tyzek maki i masta

3 tyzki oleju

sol

koperek i cytryna do dekoracji

Cytryne sparzy¢ , otrze¢ skorke, wycisngé sok. Natke optukaé , czes¢ odtozyé do dekoracji, reszte posiekac . Ziemniaki
obra¢ , umy¢ , gotowa¢ 20 minut. Pstragi umy¢ iosuszy¢ . Skropi¢ od srodka i na zewnatrz sokiem cytrynowym,
natrze¢ solg. Tak przygotowane ryby obtoczy¢ w mace, rozmaconych jajkach na koniec - w ptatkach
migdatowych. Na duzej patelni rozgrza¢ olej. Smazy¢ ryby na matym ogniu po 5-7 min z kazdej strony. Zdja¢ ,
zabezpieczy¢ przed wystygnieciem. Zla¢ ttuszcz ze smazenia ryb i na tej samej patelni rozgrza¢ masto. Wsypac

skorke cytrynowa. Pstragi w migdatach podawa¢ z ziemniakami, posypa¢ natkg. Danie na talerzach
udekorowac cytryng i zielening. Pola¢ masetkiem cytrynowym.
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