gotuj w stylu eko.p!

Mannowiec rybno-buraczany

.‘. ewaeu.

Polecane na: przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

oB . 60 min . tatwy . 4 porcje

ryba - miruna - 400 g cukier - 1/2 tyzeczka

kasza manna - 6 tyzka SOl - do smaku

buraki czerwone - 2 szt. majonez - troche

krakersy ( paczka ) - 175 ¢ natka pietruszki - troche

sok z cytryny - 1 tyzeczka marchewka gotowana - troche

pieprz cytrynowy - 1/2 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Sposbb przygotowania

1.

Rybe umy¢ , osuszy¢ i przekreci¢ przez maszynke na drobnym sitku. Zagotowac 1/2 litra wody

i dodac 3 tyzki kaszy manny. Gotowacé i mieszac¢. Dodac zmielong rybe i w dalszym ciggu gotowac
na matym ogniu . Doda¢ pieprz cytrynowy i sél do smaku.

2.

Buraki ugotowac , obrac i przekreci¢ przez maszynke. Zagotowaé 1/2 litra wody i dodac 3 tyzki kaszy
manny. Gotowac i miesza¢. Dodac¢ zmielone buraki. Zagotowaé . Dodac tyzeczke soku z cytryny, 1/2
tyzeczki cukru, sol.

3.

Krakersami wytozy¢ dno tortownicy. Na krakersy wytozy¢ 1/2 masy rybnej. Przykry¢ krakersami.
Teraz potowe masy buraczanej. Przykryé krakersami. Znowu ryba i znowu krakersy. Na wierzch
wytozy¢ pozostate buraczki. Pozostawi¢ w lodéwce najlepiej na cata noc. Po wyjeciu z lodéwki okroié¢
nozem i zdja¢ obrecz tortownicy. Boki posmarowaé majonezem i udekorowaé wg uznania. Ja
wykorzystatam natke pietruszki i marchewke. Smacznego.
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