Zrazy z jesiotra

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

Odwiedzono: 1106 razy.

Po oczyszczeniu i rozplataniu ryby, pokraja¢ ja w cienkie plastry, posoli¢ troche i kazdy plaster natozy¢
przysposobiong poprzednio masa, zwing¢ mocno, jak sie zwykle zrazy zwija, obsypac¢ troche przesiang butky i
smazy¢ na patelni w masle klarowanym do rumianego koloru. Chcac je poda¢ z sosem, utozy¢ je nastepnie w
rondlu, dodajgc masta z patelni, przysypa¢ trochg butki, wla¢ kilka tyzek smaku z wygotowanej pietruszki, wcisngé
troche cytryny i zagotowac kilka razy, aby miaty krotki sos zrazowy; jezeli sos nie dos¢ brunatny, wla¢ odrobine
karmelu. Nadziewanie przyrzadza sie w nastepujacy sposéb: usiekac¢ jak najdrobniej lub utrze¢ kilka cebul i
przesmazy¢ z mastem, gdy przestygnie wsypac tyzke startej butki, nieco pieprzu, wbi¢ cate jajo, wymieszaé
dobrze i nadziewaC zrazy.
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