Tekst i zdjecie: Poducha - Srebrny Szef Kuchni (1860)
Szczupak faszerowany w galarecie
Szczupaka ogoli¢, zdjaé¢ nozem szlam, optukaé, obciac
ptetwy i ogon

Sktadniki:

= woda, 0.5 szt.

= biatka, 3 szt.

= zelatyna, 1 dag

= ziele angielskie, 2 szt.
= |iS¢ bobkowy, 4 szt.

= wtoszczyzna, 20 dag
= gatka muszkatotowa, 1 szczypta
= jajka, 0.5 szt.

* pieprz, 1 szczypta

* s0l, 1 szczypta

* mleko, 0.2 |

= butka, 5 dag

= masto, 5 dag

= cebula, 8 dag

= szczupak, 1.25 kg

Sposdb przygotowania:

Szczupaka ogoli¢, zdja¢ nozem szlam, optukaé, obcigc ptetwy i ogon. Nadcigé
dookota teb i nie przecinajgc przetyku wyjgé wnetrznosci; ciggnac je wraz z gtowq i,
dopomagajgc sobie palcami, odcig¢. Gdy ryba sprawiona, zdjg¢ z niej skore: skére
ryby nadcig¢ dookota gtowy, kawatek odwing¢ na zewnatrz i Sciggna¢ od tha do
ogona, ostroznie przy tym podcinajac dookota miesnie matym, ostrym nozem,
poczawszy od miejsca odciecia tha od tutowia. Uwaza¢, aby nie zacig€ skéry. Przy
ogonie odcig¢ caty tutdw, przecinajgc kregostup, skdre odtozy¢. Odfiltrowac mieso
od osci, szkielet starannie oskroba¢ z miesa.Butke namoczy¢ w mleku, odcisnac.
Cebule udusi¢ z mastem, nie rumienigc jej. Zemle¢ mieso z butka i cebula, do
masy dodac jajo, przyprawy; staranniejg wyrobié, réwnoczesnie dodajac do niej
(po trochu) 0,5 szklanki zimnejwody. Mase te natozy¢ do skoéry Sciggnietej ze
szczupaka, upychajac dos¢ luzno, aby nie pekta w czasie gotowania; skére zaszy¢;
rybe wtozy¢ do wanienki, zala¢ zimng woda, do wody wtozy¢ gtowe szczupaka,
kregostup wraz z o$¢mi i wtoszczyzne, dodac sél, ziele angielskie, lis¢ bobkowy i
gotowac bardzo powoli pod przykryciem | godzine. Po ugotowaniu zdjg¢ z ptyty,
odkry¢ i studzi¢ powoli w rosole.Zimne mieso wyja¢ i pokraja¢ na lekko skosne
kawatki 1,5 cm grubosci. Wywar wygotowac do 3/4 objetosci, odcedzi¢, wymieszaé
z zelatyng, sklarowac biatkami, odcedzi¢, zastudzi¢. Porcje ryby utozy¢ na dtugim,
waskim pétmisku w catosci, przybra¢ bokipétmiska barwnymi, krajanymi
warzywami. Powierzchnie ryby mozna zalac¢krzepnaca galarety lub posypac
zastygnieta galaretg krajang w kostke, a dnopdétmiska i zala¢ galareta. Podawacd z



sosem tatarskim, musztardowym. Tak sporzadzonego szczupaka mozna réwniez
podawad na gorgco, zaraz po ugotowaniu, z sosem chrzanowym i ziemniakami.

]



