[=] Tekst i zdjecie: ChiliJKa - Szef Kuchni (1255)

Fosos marynowany

Kto jeszcze tego nie prébowat to najwyzszy czas
Sktadniki:

= estragon, 2 g

* rozmaryn, 2 g

= ziele angielskie ziarnka, 2 g
» liscie laurowe, 3 szt.

= ocet winny , 1 tyzk.

= wioszczyzna, 300 g

= 0s0s , 1 kg

Sposdéb przygotowania:

tosos$ na marynate kraje sie w grube dzwonka wraz ze skérg. Dzwonka te trzeba
owigzac tyczkiem, zeby zostaty w catosci. Posoli¢ na kilka godzin i ugotowa¢ na
wolnym ogniu, w krétkim sosie z wtoszczyzng z dodatkiem octu, uwazajac, aby sie
grube dzwonka dobrze przegotowaty. Wyja¢ z tego sosu, ostudzi¢ i utozy¢ w
kamiennym stoju. Mie¢ przygotowany dobry ocet winny z korzeniami tj.
bobkowymi lis¢mi, angielskim zielem, rozmarynem, estragonem i ostudzonym
nala¢ tososia. Na wierzchu zala¢ oliwg albo przykry¢ denkiem, przycisng¢
kamykiem i owing¢ pecherzem.
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