Tekst i zdjecie: czygrysek - Szef Kuchni (1280)

Swiezo zlowione ryby w zalewie octowej
Swiezo zlowione ryby w zalewie octowej

Sktadniki:

= woda, 1.1 |

= ocet spirytusowy , 0.3 |

= ziele angielskie ziarnka, 6 szt.
= pieprz, 3 szt.

= |iS¢ bobkowy, 1 szt.

= cebula, 1 szt.

= cukier, 1 tyzk.

= wegeta, 1 tyzecz.

* maggi, 1 tyzecz.

= ryby, 1 kg

= putka tarta, 10 dag

* maka pszenna, 10 dag

* jajka, 1 szt.

* olej stonecznikowy, 1 szt.
* s0l, 5 szczypta

Sposdb przygotowania:

Wode, ocet (zwykty 10%), ziele angielskie, pieprz, li$¢ laurowy, matg cebule
(pokrojona w plastry), cukier, vegete i maggi razem zagotowac.Swieze ryby
(najlepiej mate np. ukleje) wypatroszy¢, optukaé, osoli¢ i pozostawi¢ na 30-60
minut w chtodnym miejscu. Butke tartg wymiesza¢ z maka pszenna w ptaskim
naczyniu. Jajko rozbic¢ trzepaczka w gtebokim talerzu.Ryby opanierowaé w jajku i
przygotowanej mieszance. W gtebokim oleju piec z obu stron na intensywny ztoty
kolor. Usmazone gorace ryby pouktada¢ w stoikach.Wrzaca zalewa zala¢ ryby w
stoikach i natychmiast zakreci¢ wieczka. Nie zalewac¢ ryb schtodzong zalewa,
poniewaz ptyn w stoiku moze zmetnie¢.Odstawi¢ na co najmniej 2-3 dni.
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