[=] Tekst i zdjecie: gumlaK - Szef Kuchni (1055)
Rosot rybny
Bardzo odpowiednie do rosotu rybnego sa pulpety
zrobione z czesci miesa rybiego.

Sktadniki:

= koperek, 1 szt.

= s0l, 1 szczypta

« liscie laurowe, 1 szt.
= pieprz czarny, 5 szt.
» cebula, 1 szt.

= wioszczyzna, 30 dag
= okon morski, 1 kg

Sposdéb przygotowania:

Wtoszczyzne umy¢, oczysci¢, optukaé, wraz z przyprawami i cebula wtozy¢ do
zimnej wody (8 szklanek), ugotowaé. Oczyszczong z tusek, ptetw i wnetrznosci
rybe umy¢, wtozy¢ do wywaru z warzyw i gotowadé na wolnym ogniu tak dtugo, az
mieso zacznie odstawac od osci. Ugotowang rybe wyjgé, usuna¢ osci, pokrajac i
utozy¢ na gtebokich talerzach, na ktérych bedzie podany rosét, lub zuzy¢ do
drugiego dania, a do rosotu wtozy¢ osobno ugotowane, pokrajane w kostke lub
talarki ziemniaki; posypa¢ posiekanym koperkiem.
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