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

Okon po kaszubsku

Cytryna dodaje delikatnego smaku
Sposdéb przygotowania: pieczone

Sktadniki:
= boczek wedzony, 15 dag

sok z cytryny, 0.5 szt.

sél, 1 szczypta
= mielony pieprz, 1 szczypta

okon morski, 1 kg

Sposdb przygotowania:

Okonia sprawi¢, umy¢ osaczy¢ z wody, natrzec solg i pieprzem, skropic¢ cytryna. Po
ok. 2 godz. tuszke ryby obtozy¢ plastrami boczku, umiesci¢ na ruszcie i wstawi¢ do
goracego piekarnika. Piec ok. | godz. Podawac na gorgco z frytkami i zielong satata.
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