Pstragi na niebiesko
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?Truites au bleu?. Pstrag zaréwno jak morska ryba ?solet?, jest jedng z najdelikatniejszych ryb. Nie ma

wecale tuski, nie potrzeba go skrobac¢ , lecz po zabiciu i po wyjeciu wnetrznosci tylko w kilku wodach optukaé .

Podajac je na niebiesko, trzeba przed gotowaniem utozyé na potmisku i zala¢ szklankg winnego octu, niech tak

polez g p6t godziny obracajac je na obie strony. Pstragdw sie nie soli, lecz do wody, w ktére sie majg gotowac ,

wsypacé tyzke soli; gdy woda Kipi, trzeba je ktas¢ ostroznie grzbietem do gory i nie przykrywajac wcale, gotowa¢ na
wolnym ogniu 20-25 minut. Wody powinno by¢ niewiele, tyle tylko, zeby pstragi byty przykryte. Gdy gotowe,

wytozy¢ je na pétmisek na tadnie ztozong serwete, kazdemu w pyszczek wetkng¢ zielong gatgzke, obtozy¢ mtodymi lub
wykrawanymi kartofelkami, a w sosjerce podaé roztopione masto.
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