[=] Tekst i zdjecie: ChiliJKa - Szef Kuchni (1255)
Wegorz marynowany

Kolejna potrawa z serii: wegorz
Na Boze Narodzenie

Sktadniki:

= ocet, 1 tyzk.

= biate wino, 0.5 |

= ziele angielskie ziarnka, 4 szt.
» liscie laurowe, 3 szt.

= cebula, 5 dag

= por, 3 dag

» pietruszka, 10 dag

= marchew, 15 dag

= wegorz, 0.5 kg

Sposdb przygotowania:

Wegorza umy¢, nadcig€ skérke wokdt gtowy, potem zawiesi¢ gtowe na haku, a
nastepnie Sciggnagc¢ skére az do ogona. Wegorza sprawic, optuka¢ pod biezaca
wodg, pokrajac¢ w poprzek na kawatki. Ugotowa¢ w matym rondlu wywar z
wtoszczyzny, cebuli i przypraw. Wywar wystudziwszy, dola¢ biate wino i ocet,
W’fozyc wegorza i gotowac, aby byt zupetnie miekki (bo lepiej go przegotowac niz
nie dogotowac). Wyjac z sosu, ktéry troche odparowac i zala¢ nim wegorza
utozonego w szklanym lub kamiennym naczyniu. Podajac osypac pietruszka,
koperkiem lub szczyplorklem i polac troszke przecedzonym sosem. Jezeli wegorz
ma by¢ zaraz zjedzony, to nie dolewac octu, a smak zuzy¢ na zupe.
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