Tekst i zdjecie: giBBon - Szef Kuchni (1115)
Ryba po kapitansku
Kapitanski przysmak

Sktadniki:

= biatka, 3 szt.

= zelatyna, 2 dag

= cukier, 1 szczypta
* s0l, 1 szczypta

= ocet, 1 tyzk.

= wywar, 4 szkl.

» sledz, 10 szt.

Sposoéb przygotowania:

Ryby oczysci¢, sprawi¢ i optukad. Koniec ptetwy ogonowej zwigzac nitkg z
pyszczkiem, aby utworzyt sie krgzek. Wywar odcedzi¢, zakwasi¢, wtozy¢
przygotowane krazki i gotowac¢ o 15 min. Nastepnie wyja¢ tyzka cedzakowgq i
utozy¢ na pétmisk . Do wywaru doda¢ zelatyne, sklarowac i ochtodzi¢. Pétmisek
przybra¢ ozdobnie krajanymi warzywami z wywaru i zala¢ krzepnacg galareta.
Ryby udekorowad plasterkami cytryny oraz nacig pietruszki i podawac jako
przekaske, z ostrymi sosami korniszonowym lub surowym chrzanowym. Do
potrawy nadaja sie rowniez wszystkie odmiany sos6w majonezowych.
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