Tekst i zdjecie: AncyS - Szef Kuchni (1305)
Szczupak, karp lub dorsz gotowany z

mastem i jajami
Podawac z ziemniakami i warzywami.

Sktadniki:

= wtoszczyzna, 20 dag

= ocet, 1 tyzk.

= ziele angielskie, 1 szczypta
= |iS¢ bobkowy, 1 szczypta
* sOl, 1 szczypta

= szczupak, 1.25 kg

= filet z dorsza, 75 dag

* masto, 4 dag

= jajka, 3 szt.

= natka pietruszki, 1 szt.

Sposdéb przygotowania:

Wtoszczyzne optukad, oczysci¢, zala¢ 1 1/2 litrem wrzacej wody, dodac sél i
przyprawy, ugotowac¢ wywar, a gdy warzywa miekkie, odcedzi¢ go i przela¢ do
wanienki do ryb z wktadem. Rybe sprawié, starannie optukac, z tba wyjac skrzela.
Wywar zagotowac, dodac ocet, wtozy¢ rybe i powoli gotowac na brzegu kuchni
uwazajac, zeby ryby nie przegotowac (25 min.). Zamrozone filety z dorsza obla¢
wrzgcg woda, wtozy¢ do rondelka, dodac troche posolonego wywaru z warzyw i
powoli gotowac przez 10 minut. Wydac¢ tak, jak rybe gotowang w catosci. Jaja
umy¢, ugotowac na twardo, obrac i posiekac¢.Posiekac zielong pietruszke i
zrumieni¢ masto. Miekka ryba wyjg¢ z wanienki na wktadzie, osaczy¢ jg i zsunac z
wktadu na ogrzany dtugi pétmisek. Posypac rybg jajami i zielong pietruszka,
skropi¢ zrumienionym mastem. Podawac¢ z ziemniakami posypanymi zielong
pietruszkg z brukselka i marchewka z wody skropionymi mastem. Ziemniaki i
warzywa wytozy¢ obok ryby.
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