Tekst i zdjecie: AncyS - Szef Kuchni (1305)

Pulpety z dorsza w sosie
Naprawde oryginalne

Sktadniki:
= pieprz, 1 szczypta

jajka, 1 szt.

= margaryna, 4 dag

= cebula, 4 dag

* maka ziemniaczana, 1 tyzecz.
= mleko, 3 tyzk.

= czerstwa butka, 6 dag

= dorsz, 85 dag

* s0l, 1 szczypta

= ziele angielskie, 1 szczypta
= |iS¢ bobkowy, 1 szczypta

» wtoszczyzna, 20 dag

Sposdéb przygotowania:

Namoczy¢ butke w mleku, odcisng¢. Cebule pokraja¢, udusi¢ z ttuszczem nie
rumienigc. Rybe oczysci¢, optukad, zdjg¢ skoére, odfiletowac. Zemlec rybe wraz z
butkg i cebulg. Do masy wbic jajo, doda¢ make, sdl i pieprz do smaku, wyrobié
starannie, ksztattowac¢ rekami zwilzonymi wodg po 2 kragte pulpety na | porcje.
Ugotowac wywar z warzyw, odcedzi¢, posoli¢; na wrzacy wywar wiozyépulpety i
gotowac powoli na brzegu kuchni (20 min.); wybrac tyzkg cedzakowg. Podawac na
okragtym poétmisku z sosem: beszamelowym, koperkowym, cytrynowym,
pomidorowym, chrzanowym i ziemniakami lub z sosem pomidorowym i
kluseczkami.
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