[=] Tekst i zdjecie: ChiliJKa - Szef Kuchni (1255)
Karas w Smietanie
Rewelacja

Sktadniki:

= posiekany koper, 1 szczypta
= cukier, 1 szczypta

= s0l, 1 szczypta

+ cytryna, 0.25 szt.

= Smietana, 5 dag

* maka, 1 dag

= masto, 2 dag

= wywar z wtoszczyzny, 1 |

= karas, 1 kg

= pieczarka, 15 dag

Sposdéb przygotowania:

Oczyszczone i posolone na godzine przed gotowaniem karasie zala¢ zimnym
wywarem z wioszczyzny. Wywaru powinno byc¢ tylko tyle, aby ryby objat i gotowac
od 15 do 20 minut. Masto rozetrze¢ z maka i gesta kwasna Smietang, wcisng¢ sok
z cytryny. Rozprowadzi¢ to wywarem z ryby, uwazajac, aby sos byt zawiesisty.
Dodac¢ pokrojone pieczarki. Zagotowa¢ razem i posia¢ tym sosem utozone na
potmisku ryby. Posypac zielonym koperkiem.
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