Sos musztardowy do sandacza lub szczupaka

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

Odwiedzono: 1274 razy.

Ugotowac¢ troszke surowego zielonego groszku w wodzie z sole, pokrajaé w kostke trzy marchewki, odrzucajac

srodek i ugotowa¢ w wodzie z solg, tak samo 6 sredniej wielkosci kartofli, gotujgc oddzielnie gdyz kartofle sg
miekciejsze; pokrajaé w kostke marynowanych grzybow, rydzéw, korniszonéw. Ubi¢ kwaterke oliwy,

angielskiej musztardy, utrze¢ razem doskonale i rozebra¢ smakiem od ryb, ktéry powinien byé

esencjonalny, wsypa¢ cukru do smaku, wcisng¢ soku z jednej cytryny, prébujac aby nie byto ani za kwasne ani

za stodkie, wrzuci¢ przygotowane jarzynki, postawi¢ na cieptej kuchni, aby sie wszystko zagrzato razem,

pilnujac aby sie nie gotowato, wymieszac i pola¢ na potmisku utozong rybe gotowang, czy w catosci czy w kawatkach.
Proporcja jest na rybe 2 i 1/2 kilo.

Nades(@al/(a): MARJA $EZANSKA "KUCHARZ POLSKI-1635 PRAKTYCZNYCH PRZEPISOW"
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