Lin duszony po nelsonsku

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

Odwiedzono: 1576 razy.

Wszystko co sie krétko dusi nazywajg ?po nelsonsku?. Oczyszczonego lina rozptatanego i w kawatki

pokrajanego wtozy¢ w rondel, ktadac na pét kilo lina 10 deka masta, trzy pieczarki pokrajane w cienkie

plasterki trzy kartofle takze cieniutko pokrajane i sparzone poprzednio, oraz jedng cebule w plasterki krajana,
posypac pieprzem i na duzym ogniu pod pokrywg dusi¢ 20 minut, potrzgsajac czesto mocno rondlem. Tylko dwie
ryby sg zdatne do tego sposobu gotowania: szczupak i lin. Inne sg albo za delikatne, albo za drobne i za

oSciste.
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