Sandacz lub szczupak szpikowany
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Odwiedzono: 1339 razy.

Oskrobanego sandacza lub szczupaka wyprawi¢ i oczysci¢ . Po obu stronach grzbietu wykraja¢ skore na 4

palce szeroko i naszpikowaé grzbiet cienko krojong stoninkg, obtozy¢ go w plastry krajang cebulg i pietruszka, zalaé
przegotowanym i wystudzonym octem, i niech tak godzine stoi. Wysmarowa¢ mastem wanienke miedziana,

rybe obtozy¢ cienko krajanymi plastrami stoniny swiezej, wtozy¢é do wanienki na wstawke i przykry¢ rybe papierem
wysmarowanym mastem, wla¢ 1/4 1. butelki wina biatego i marynate, w ktorej ryba lezata, i niech sie tak

przeszta pét godziny w wolnym piecu dusi, czesta polewajgc. Potem papier zdjaé grzbiet posmarowac¢ gestym
bulionem lub rozpuszczonym mastem rakowym i niech tak troche na cieple stoi. Zrobi¢ kluseczki z farszu

rybiego, rakowe szyjki, szampiniony, poprzednio w winie ugotowa¢ . Rybe utozy¢ na pdotmisku grzbietem do

gory, obtozy¢é pdtmisek kluseczkami, szampinionami, szyjkami rakowymi, rybe rowniez tym przybra¢ i postawié¢

na parze, zeby nie ostygta. Utrze¢ maki z mastem, rozprowadzi¢ smakiem rybim, raz zagotowac , wbi¢ pare z6ttek,
ogrzac , zala¢ sosem rybe i poda¢ na stot.

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

,1713958519
Nadestat(a): 2024-06-17 21:37:04

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

