[=] Tekst i zdjecie: AncyS - Szef Kuchni (1305)

Dorsz zapiekany w sosie chrzanowym
Podawac z ziemniakami oblanymi zrumienionym

mastem i posypanymi zielona pietruszka.
Sktadniki:

dorsz, 1.25 kg
= masto, 5 dag

= maka, 5 dag

= chrzan, 10 dag

= Smietana, 20 dag

= s0l, 1 szczypta

= kwasek cytrynowy, 1 szczypta
= cukier, 1 szczypta

= ryba, 2 szt.

Sposoéb przygotowania:

Rybe optukad, oczysci¢, skropi¢ octem; szczupaka oczysci¢ z tusek sprawid,
optukac; rybg i jadalne wnetrznosci posoli¢, wtozy¢ do porcelanowego naczynia,
odstawic¢. Sporzadzi¢ sos: chrzan optukaé, zetrze¢. Masto stopi¢, doda¢ maka,
podsmazy¢, odstawié. Zasmazka rozprowadzi¢ smietang, mieszajagc zagotowac,
doda¢ chrzanu, soli, octu. cukru do smaku; na kohcu wymiesza¢ z surowymi
z6ttkami. Ryba osuszy¢, wiozy¢ do Srodka jadalne wnetrznosci, utozy¢ na ognio-
trwatym pétmisku, skropi¢ mastem, podpiec; gdy mieso zmieknie (ok. 30 min.),
rybe zala¢ gestym sosem i zapiec. Gdy skdérka zrumieni sie, podawaé na tym
samym potmisku.
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