Ogolne zasady przyrzgdzania ryb morskich
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Ryby na ogét sg bardzo zdrowym i posilnym pozywieniem. Posiadajg bardzo wiele zawartosci biatka w
stosunku do innych srodkdw spozywczych, szczegdlniej ryby morskie. Ryby nasze rzeczne lub stawowe
co prawda sg na ogot smaczniejsze, ze jednak cena ich jest od miesa wyzsza i wskutek tego nie dla
wszystkich dostepng, mozna je z rwnym pozytkiem dla sit i zdrowia zastapi¢ rybami z pétnocnego morza, a
catym sekretem jest, umieC je dobrze przyrzadzi¢ , aby zatracity swéj niemity zapach morski.

Ponizej podaje kilka niezbednych warunkow.

1. Ryb morskich nie nalezy wcale moczy¢ , tylko po starannym oczyszczeniu i zdjeciu skéry w kilku
wodach szybko obmy¢ .

2. Wszystkie ryby morskie nastawia sie w letnim, osolonym smaku z jarzyn, cebuli i korzeni i
rozgrzewa sie wolno az do zakipienia, po czym odsuwa sie rondel na bok kuchni, aby nabieraty czystosci i
smaku, ale juz nie wrzaty.

3. Przed wtozeniem ryby wrzuci¢ do smaku dwa lub trzy kawatki wegla drzewnego, ktéry wcigga w siebie
won morska z ryby.

4. Ryba traci zupetnie posmak morski jesli przed zagotowaniem zaleje sie jg osolong wrzgcg woda, a potem
dopiero ktadzie sie rybe do letniego smaku z jarzyn.

5. Do gotowania nadajg sie: tupacz, kablion, ptastuga i fladerka. Mniejsze sztuki do wagi 1 - 1 1/2 kg
mozna w catosci gotowaé lub smazy¢ . zas wieksze pokrajaé w dzwona. Po oczyszczeniu, wyptukaniu i osoleniu
ryby, nalezy jeszcze skropi¢ jg dobrze sokiem cytrynowym, przez co mieso staje sie jedrniejszym. Niech tak lezy
1-1 1/2 godziny.

6. Kabliona i fupacza mozna w jeden i ten sam sposob przyrzadzaé , podaje ponizej kilka przepisow.
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