Roso6t z lina

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1678 razy.

Do smaku, ugotowanego z rozmaitej wtoszczyzny, doda¢ nalezy pieczong cebule, grzybek, kilka ziarnek
pieprzu, angielskiego korzenia i zala¢ nim poprzednio oczyszczong i osolong rybe, dodawszy kawatek masta.
Po ugotowaniu wyja¢ rybe ostroznie na wygrzany pétmisek, rosét przecedzic¢ , ugotowaé na nim francuskie
kluseczki i zaraz wyda¢ na stét. Chcac mie¢ szary sos do ryby, trzeba zostawi¢ cokolwiek smaku rybiego i
zaprawi¢ go w ten sposéb jak sos do karpia.
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