Stokfisz kapucynski

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

Odwiedzono: 1462 razy.

Przy kupowaniu stokfiszu trzeba uwazaé¢ na to, aby mieso byto biate i jedrne, skéra czarna, ryba duza. Jezeli sie

kupuje moczony stokfisz, trzeba go jeszcze w domu dzien w zimnej wodzie moczy¢ ; suchy zas trzeba

moczy¢ 48 godzin w wodzie letniej, zaprawionej sodg, a potem 6 dni w czystej zimnej, zmieniajac pare razy

na dzien wode. Biorgc stokfisz do gotowania, obmy¢ go czysto, oskrobac , zwingé i zwigzac ; nastepnie wtozy¢é w rondel,
nala¢ zimng wodg i postawi¢ na wolny ogien. Gdy sie woda zacznie dobrze szumowac¢ , wyja¢ go z wody, osgczy¢
dobrze i obra¢ z oSci i skérek, potupa¢ na duze kawatki. Wysmarowac¢ rondel mastem, utozyé na spdd warstwe
stokfiszu, posoli¢ , popieprzy¢ , roztozy¢ na nim tyzka stotowa masta i posypac tartg butka, nastepnie utozyé warstwe
pietruszki i cebuli, poprzednio w masle uduszonej, znéw warstwe stokfiszu przyrzagdzonego jak poprzednio,

roztozy¢ na nim tyzke masta, posypaé tartg butka, przykry¢ szczelnie i dusi¢ na wolnym ogniu, az sie stokfisz doskonale
rozgrzeje, co potrwa okoto 20 minut, potem wytozy¢é go na pétmisek i oblaé mastem, zrumienionym z butka.

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