Sandacz po parysku

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

Odwiedzono: 1871 razy.

Jednego duzego lub dwa mniejsze oczyszczone i nasolone sandacze, rozptataé na dwoje, wyja¢ wszystkie

osci i odcigé od gtowy, ztozyé na powrdt w catosci do rondla lub wanienki, zalaé pot litrem wina biatego, a
podtozywszy tyzke masta, przykry¢ i na wpot poddusi¢ . Potem wyja¢ rybe, utozy¢ na niklowym potmisku i obtozyé
knelkami z ryby. Osobno udusi¢ na masle kilkanascie pieczarek w talarki pokrajanych, tyzke mtodego masta
rozetrze¢ ztyzka maki, rozprowadzi¢ rosotem, lub wprost smakiem z jarzyn i wygotowanych osci i gtéw; dodaé
smak w ktérym sie sandacz dusit, wla¢ jeszcze pot szklanki wina i pét szklanki stodkiej Smietanki, zagotowac i
przecedzi¢ . Gdy sos troche przestygnie, wbi¢ 4 z6éttka, wymiesza¢ dobrze, wrzuci¢ uduszone pieczarki i zala¢

tym sosem rybe na p6tmisku. Sos powinien by¢ bardzo gesty, aby nie Sciekat; posypaé z wierzchu grubo
parmezanem, pokropi¢ rozpuszczonym mastem i wstawi¢ do bardzo goracego pieca na 20-25 minut na

ruszcie, aby sie z wierzchu sandacz przyrumienit.
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