gotuj w stylu eko.p!

Pstrag faszerowany

,‘. Tylko z Natury

Kuchnia (region): polska

[l 60 min . tatwy

- pstragi (cate) - 3-4 szt.
- butka tarta - 2 szt.

- mleko - 1/2 litr

- cebula - 2 szt.

- sOl morska - do smaku

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Pstragi myjemy, patroszymy, jezeli
mamy ryby niepatroszone. Z dwdch pozbywamy
sie wszystkiego oprécz miesa. Natomiast

z dwéch pozostatych pozbywamy sie tylko oczu,
tusek oraz skrzela. Nastepnie bierzemy nozyczki
i przecinamy kregostup przy gtowie i ogonie tak
aby mozna byto go wyciggna¢. Odcinamy
ptetwy. Wyciggamy kregostup (powinien tadnie
wyjS€ z innymi o$¢mi).

Mieso z 2 ryb mielimy na drobnych oczkach

z odcisnietg z mleka butkg oraz podsmazong na
oleju cebulg. Do zmielonej masy dodajemy
posiekang pietruszke, zelatyne, sél, pieprz

i gatke muszkatotowa. Mieszamy mase, ktérg
faszerujemy pozostate 2 pstragi i zawijamy

w folie spozywcza. Zwigzujemy ja tak zeby nie
dostata sie woda. Ryby gotujemy w duzej iloSci
wody przez pét godziny do 45 minut. Woda musi
wrzeé przed wtozeniem pstrggdéw. Ryby najlepiej
smakujg na zimno zalane auszpikiem rybnym
(galareta rybna)

Polecane na: przystawki i przekaski

. 2 porcje

- pieprz mielony - do smaku

- zelatyna - 3-4 tyzeczka

- natka pietruszki - 1 pek

- gatka muszkatotowa - do smaku
- olej do smazenia - 2 tyzka
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