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Ryba faszerowana

.‘. Barbara Mulik

Polecane na: przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

. Warto wiedzieé: . 120 min . tatwy . 10 porgji

. Skiadniki: Ryba LESZCZ - 1.5 kg Woda -
Jaja - 3 szt. Marchew - 1 szt.
Butka (kajzerka) - 2 szt. Seler - troche
Cebula - 2 szt. Por - 15cm
Kapary - 5 tyzka Ziele angielskie - 5 szt.
Natka pietruszki - 1 pek Lis¢ laurowy - 4 szt.
Sol, pieprz - SOl, pieprz -
WYWAR Z WARZYW -

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Do garnka (rynienki) wla¢ zimng wode,
wtozy¢ rybe i podgotowaé do momentu jak
bedzie miekka ( sprawdzi¢ wykataczkg
naktuwajac przy kregostupie).

KROK 2: Rybe odsaczy¢ na sitku, wystudzi¢ i wybra¢ wszystkie osci.

KROK 3: Czerstwe butki (kajzerki) namoczy¢ w mleku, a potem odsaczyé.

Obrac cebule i pokroi¢ na kawatki.

Kapary odsaczy¢ z wody.

Natke pietruszki pokroi¢ drobno.

KROK 4: Kawalki ryby, cebule, kapary i butki przepusci¢ przez maszynke (mate oczka).

KROK 5: Do miski ze zmielong ryba wbic¢ jaja, dodac¢ natke, przyprawic solg, pieprzem do smaku
i wymieszac na jednolitg mase.

KROK 6: Do garnka (rynienki) wla¢ wode doda¢ warzywa przyprawy i gotowaé okoto 30 minut.
KROK 7: Roztozy¢ gaze (50x50) na blacie kuchennym, posmarowaé mastem, natozy¢ mase rybng
i uformowac watek.

Dwa konhce watka zwigzac€ nitka.

KROK 8: Do ugotowanego wywaru z warzyw wiozy¢ watek (powinien by¢ catkowicie zanurzony

strona1/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/ryba-faszerowana-1



gotuj w stylu eko.p!

w wodzie) i gotowaé pod przykryciem na wolnym ogniu.
KROK 9: Po ugotowaniu wyja¢ delikatnie watek i potozyé na desce do wystudzenia, a potem
delikatnie odwina¢ z gazy.

KROK 10: Rybe faszerowang pokroi¢ w plastry 3 cm, utozy¢ na pétmisku, udekorowaé natkg
pietruszki i pola¢ sosem tatarskim.

Smacznego.

strona2/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/ryba-faszerowana-1


http://www.tcpdf.org

