Tekst i zdjecie: ChiliJKa - Szef Kuchni (1255)

Szczupak po mazursku
Najlepiej smakuje z puree ziemniaczanym

Sktadniki:

= szczupak, 1.5 kg

= ttuszcz, 10 dag

= kapusta, 50 dag

= boczek, 5 dag

= cebula, 5 dag

= jabtko, 1 szt.

= przecier pomidorowy, 1 tyzk.
= tarty ser, 2 tyzk.

= natka pietruszki, 1 szt.
* sOl spozywcza, 2 g

* pieprz, 2 g

Sposdéb przygotowania:

Szczupaka sprawi¢, podzieli¢ na dzwonka, posoli¢ i postawi¢ w chtodne miejsce na
pot godziny. Potem oprészy¢ maka i usmazy¢ w gorgcym ttuszczu. Odpadki z ryby
(ogon, ptetwy, kregostup) ugotowa¢ w 2 szklankach wody i przecedzi¢. Do wywaru
wtozy¢ drobno poszatkowang kapuste, podsmazone na boczku grzyby i cebule,
obrane i poc¢wiartowane jabtko, przecier pomidorowy, posiekang zielenine, sdl,
pieprz lub zmielong papryke do smaku. Dusi¢, az kapusta bedzie prawie miekka.
Usmazone filety utozy¢ na ogniotrwatym pétmisku, przykry¢ duszong kapustg,
posypac tartym serem i wstawi¢ na 15 min. do gorgcego piekarnika. Podawac z
puree ziemniaczanym.
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