Tekst i zdjecie: ChiliJKa - Szef Kuchni (1255)
Wegorz po tatarsku

Potrawa doskonata w smaku

Sktadniki:

= wegorz, 1 kg

= wtoszczyzna, 25 dag
= koperek, 1 szt.

= natka pietruszki, 1 szt.
* masto, 2 dag

* maka, 1 dag

* biate wino, 0.5 |

* chleb, 1 szt.

= jajka, 4 szt.

= 50s cebulowy, 1 szkl.

Sposdéb przygotowania:

Wegorza sprawié, sciagngc skore, optukac i pokraja¢ na duze porcje. Do rondla
wiozy¢ poszatkowane jarzyny oraz peczek koperku i pietruszki, zwigzane w
bukiecik. Doda¢ masto, potozy¢ porcje wegorza, posypac z wierzchu maka i zala¢
winem z dodatkiem araku (o ile jest). Udusi¢ rybe do miekkosci i wyjac¢ zielenine.
Bochenek chleba rozkroi¢ w poprzek, delikatnie wydrazy¢ miekisz ze spodniej
czesci, w otwor wtozy¢ ostudzonego wegorza z jarzynami, zalac to roztrzepanymi
jajami i nakry¢ ,pokrywa" z chleba. Utozy¢ catos¢ w brytfannie i wsuna¢ do
gorgcego piekarnika na 25—30 min. Po tym czasie pokraja¢ na plastry, przed
podaniem pola¢ sosem cebulowym. Jest to danie drogie, pracochtonne, lecz
doskonate w smaku.
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