[=] Tekst i zdjecie: giBBon - Szef Kuchni (1115)

Szczupak po staropolsku
Podawac z kluskami poétfrancuskimi lub ziemniakami z
wody.

Na Boze Narodzenie

Sktadniki:

= mielony pieprz, 1 szczypta
» |idcie laurowe, 2 szt.

* sOl, 1 szczypta

= cukier, 1 szczypta

= czerwone wino, 0.75 szkl.
= maka, 2 dag

* cytryna, 0.5 szt.

= migdat, 3 dag

= masto, 3 dag

* wtoszczyzna, 25 dag

= szczupak, 1 kg

Sposdb przygotowania:

Rybe sprawi¢, optukac, odfiletowac, podzieli¢ na dzwonka. Wtoszczyzne umyé¢,
obrac, pokraja¢ w plastry i udusi¢, dodajac ttuszc i 2 szklanki wody. Gdy warzywa
bedg miekkie, ale nie rozgotowane, osoli¢ i wtozy¢ dzwonka ryby. Dusi¢ na
wolnym ogniu ok. 10 min., a nastepnie dodac sporzgdzong z masta i maki rumiang
zasmazke oraz sparzone, obrane, pokrajane w pidrka migdaty i rodzynki. Catos¢
przyprawi¢ sokiem z cytryny i cukren dodac liscie laurowe, pieprz i wino. Jesli sos
jest mato rumiany mozna go podbarwi¢ karmelem. Dusi¢ jeszcze 5—10 min.
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