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1. Sandacz z parmezanem

2. Sandacz z serem holenderskim lub

szwajcarskim

3. Sandacz z sosem holenderskim na

wodzie lub innym

4. Sandacz z jajami albo chrzanem

181. Karp:

1. Karp w piwie albo w czerwonym winie
2. Karp z chlebem razowym i sardelami

3. Karp z sosem holenderskim na wodzie
lub innym

4. Karp z koperkiem 1 $mietang

Ryby maslane nr 178

182. Szczupak:

1. Szczupak w kawaltkach

2. Szczupak w misce

3. Szczupak faszerowany

4. Szczupak w popiele

5. Szczupak w calosci z sosem
183. Wegorz:

1. Wegorz ze $mietang i kluskami
2. Wegorz z wody i soli

3. Wegorz smazony

4. Wegorz z biatym piwem

5. Wegorz w catosci

6. Wegorz po hambursku

184. Zelatyna z wegorza, tososia lub karpia
185. Satatka rybna

Po zeskrobaniu tusek i dokladnym umyciu ryby nalezy wypatroszy¢, pokroi¢ w dowolnej

wielkos$ci kawalki i mocno posoli¢. Po wypatroszeniu ryb nie wolno my¢, bo tracg smak. Po

nasoleniu ryb posiekaé spory peczek pietruszki, korzeni selera, pora i cebuli (ale wigcej pora

niz cebuli), postawi¢ z woda na ogniu, a gdy juz si¢ mocno gotuje, wlozy¢ ryby. Woda



powinna przykrywac ryby tylko na tyle, zeby dato si¢ je wyszumowac. Gdy to nastapi nalezy
doda¢ w zaleznos$ci od przygotowywane;j ilosci ryb spory kawalek masta, ziele angielskie, 1i$¢
laurowy i trochg¢ catych ziaren pieprzu. Domiesza¢ maki — moze by¢ tez jasna maka zytnia —
ze stodka $mietang, zeby powstat gesty sos 1 na koncu dorzuci¢ duzo thuczonego pieprzu,
troche drobno posiekanej pietruszki i na krotko przed podaniem troch¢ chrzanu. Ten nie
powinien jednak dominowac¢ smakiem nad innymi przyprawami. Na mniej wigcej 6 0sob
wystarczy czubata tyzka stotowa chrzanu. Jesli nie ma si¢ chrzanu, mozna zamiast niego
wzig¢ troche kwiatu muszkatotowego. Gléwnymi przyprawami sg tu jednak sol i pieprz.
Najlepiej przyrzadzi¢ w ten sposob razem szczupaka, okonia i male karpiowate, bo bulion

z roznych ryb jest mocniejszy i lepiej smakuje. Karpiowate dajg najmocniejszy bulion.

Ryby smazone nr 179

Zazwyczaj bierzemy do tej potrawy szczupaka i okonia. Z ryb trzeba zeskroba¢ tuske, umy¢
je 1 wypatroszy¢, pokroi¢ w kawalki dowolnej wielkosci, posoli¢ i zostawi¢ tak na dobra
godzing. Potem wlozy¢ masta na patelni¢ do nale$nikoéw i odla¢ wodg z solg z ryb. Kazdy
kawalek obtoczy¢ najpierw w roztrzepanym jajku, a potem w mace 1 tartej bulce, ktore mozna

ze sobg zmiesza¢. Kawatki ryb potozy¢ na masle i zrumieni¢ z obu stron, az beda chrupiace.

Wiele 0s6b woli smazy¢ ryby bez tartej bulki, zeby byly bardziej migkkie. Z braku produktow
mozna si¢ oby¢ bez jaj i obtoczy¢ kawalki ryby wylacznie w mace. Zamiast masta uzywa sig
tez czgsto — przynajmniej pot na pot z mastem — wytopionego w mleku toju okotonerkowego
i dopiero na koncu dodaje potrzebnego masta, zeby sos byt lepszy. Ryby smazone na toju tez
sa bardzo dobre i chrupigce, ale trzeba zadba¢ o podgrzanie talerzy, gdy tak je
przygotowujemy.

Wiele osob lubi smazy¢ ryby w calosci. Wtedy trzeba przygotowaé je na patelni

w piekarniku, czesto podlewac 1 przypiec na ztotobragzowo z chrupigca skorka.



Sandacz nr 180

1. Sandacz z parmezanem
Z sandacza trzeba zeskroba¢ tuske, umy¢ go, wypatroszy¢ i rozplataé na dwoje, wyjac
kregostup z o$ciami i $ciggnac skore. Po pokrojeniu na kawatki niezbyt duze, mniej wigcej na
trzy palce, nalezy sandacza posoli¢ i odstawi¢ tak na kilka godzin.
Przed smazeniem trzeba oproszy¢ kawalki ryby maka, obtoczyé w roztrzepanym jajku,
a nastgpnie w parmezanie zmieszanym z tartym bialym chlebem. Rybe¢ zrumieni¢ na masle.
Do tego przygotowac sos:
Osci sandacza gotuje si¢ z marchwig, cebulg i zielem angielskim. Nastepnie podgrzewa si¢ V4
kwarty $§mietany zageszczonej maka i mastem, rozciencza ja odcedzonym bulionem rybnym,
gotuje wszystko razem i wsypuje duzo tartego parmezanu, az sos si¢ zagesci.
Do smazenia dwoch sandaczy $redniej wielkoSci bierze si¢ 3/4 funta parmezanu, niecate pot
kwarty tartego biatego chleba i 4 jaja.

Dwa sandacze $redniej wielko$ci wystarcza dla okoto 10 -11 osdb.

2. Sandacz z serem holenderskim lub szwajcarskim
Sandacza jak wyzej oczyscié, rozptata¢, usuna¢ osci, pokroi¢ w kawaltki dowolnej wielkosci
i posoli¢. Tak zostawi¢ na godzine.
Glowe, ogon i o$ci umiesci¢ W garnku na spodzie, na to przychodzg przekrojone cebule,
marchew i kilka ziaren ziela angielskiego, a na wierzch kawatki ryby. To wszystko zalewa si¢
takg iloscia wody, zeby kawatki ryby byly przykryte, zagotowuje si¢ i1 doktadnie

odszumowuje. Nastepnie wyjmuje si¢ ugotowane kawatki ryby, zeby sie nie rozgotowaly.



Osci 1 pozostate sktadniki trzeba gotowac dtuzej, do zredukowania ilo$ci ptynu, a potem

przecedzi¢ przez sito.

Do 2 duzych sandaczy w glebokim garnku gotuje si¢ — a nie smazy — na mi¢kko 15 duzych

cebul z ' funta drobno pokrojonej §wiezej stoniny, a nastepnie przeciera to przez sito.

Do tej przetartej cebuli dolewa si¢ klarownego bulionu rybnego, dodaje przygotowanej na
mas$le zasmazki, a na koniec do smaku duzg porcj¢ tartego sera edamskiego lub

szwajcarskiego. Gdy sos zagesci si¢, polewa si¢ nim rybe.

3. Sandacz z sosem holenderskim lub innym

Sandacza nalezy oskroba¢ z tuski, wypatroszy¢ i dla lepszego wygladu dopiero po tym umyc¢.

Nierozkrojonego trzeba nastgpnie posoli¢ i odstawié na godzing.

Potem gotuje si¢ go do migkkosci w wodzie z marchwig, kilkoma cebulami i ziarnami ziela
angielskiego w pasujacym naczyniu utozonego wzdhuz lub w wieniec. Ryba powinna by¢
migkka, ale nie moze si¢ rozpascé.

Serwuje si¢ go w odpowiedniej misie przystrojonego zielong pietruszka i polanego sosem

holenderskim lub innym, na przyktad sosem do tososia.

4. Sandacz z jajami albo chrzanem

Po oczyszczeniu sandacza w sposob opisany powyzej nalezy pokroi¢ go na kawatki, osoli¢
1 zostawi¢ w soli na jedng do dwoch godzin. Nastepnie ugotowaé go z cebula, marchwia,
pieprzem i zielem angielskim, a na stot poda¢ z bragzowym mastem i posickanym jajem na
twardo.

Mozna zrezygnowac z jaj, a do jeszcze pienigcego si¢ brazowego masta dodaé drobno tartego
chrzanu 1 taki sos poda¢ do sandacza. Chrzanu nie powinno by¢ jednak zbyt duzo, zeby sos
nie byl zbyt gesty. Chrzan powinien ptywa¢ w masle, a naczynie powinno by¢ wypetnione

chrzanem najwyzej do potowy.



Karp nr 181

1. Karp w piwie lub czerwonym winie

Krew karpia nalezy spusci¢ na ocet wbijajac n6z w gardlo ponizej glowy. Nastepnie karpia
trzeba wypatroszy¢, pokroi¢ z tuska na kawalki i wlozy¢ je do rondla — gtowy na spod, dalej
cze$¢ srodkowa, a na wierzch ogony. Do $redniego karpia bierze si¢ mniej wigcej jedna
cebule, trochg soli, kilka selerow 1 korzeni pietruszki i zalewa lekkim ciemnym piwem
rozcienczonym woda lub mieszankg 2/3 ciemnego i 1/3 biatego piwa — nigdy gorzkiego czy
bawarskiego. Ryby muszg by¢ ciasno utozone w rondlu.

Nastepnie stawia si¢ je na ogniu, szumuje, dodaje spory kawatek masta, ziele angielskie, kilka
gozdzikow, krew z tartym razowym chlebem i namoczone wcze$niej] w czerwonym winie
torunskie pierniki w takiej ilosci, zeby zagesci¢ sos. Na koncu dodaje si¢ jeszcze cukru,
plastry cytryny bez pestek i — jesli kto$ chce — troche galaretki malinowej lub porzeczkowe;.
Niektorzy dolewaja do sosu trochg¢ octu.

Zamiast piwa bierze si¢ tez czerwone wino i rumieni na patelni cukier z mastem zanim doda

si¢ je do karpia. Poza tym karpia w winie przygotowuje si¢ tak samo, jak karpia w piwie.

2. Karp z chlebem razowym i sardelami
Przepis na karpia. Po przygotowaniu karpia w sposob podany powyzej potowe ryby, czyli
glowe, wnetrznosci 1 jeszcze kilka kawatkéw wklada si¢ do kociotka. Sieka si¢ razem duza
cebule i 1/8 funta duzych sardeli i dorzuca do ryby. Nastepnie ktadzie si¢ na to jeszcze 1/8

funta porozrywanych na kawatki sardeli, kaparow za 2 srebrne grosze, oliwek za 2 srebrne
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grosze oraz czubatg tyzke¢ stotowa wymieszanych ze sobg grubo tluczonych gozdzikow,
pieprzu i ziela angielskiego. Na to trafia warstwa pozostatych kawatkow ryby. Na gore uktada
si¢ korzen selera 1 duzy korzen pietruszki. Nastgpnie wlewa si¢ do kociotka tyle wody, zeby
kawatki ryby byly zakryte, ale nie ptywaly w wodzie, aby nie powstalo za duzo sosu.
Kociotek stawia si¢ na ogien.

Po odszumowaniu karpia doktada si¢ pot kawalka twardego masta 1 plastry cytryny bez
pestek. Na koncu dodaje si¢ jeszcze dwa kawatki biatego cukru (okoto 1/8 funta) i tyle tartego
razowego chleba, zeby sos byt gesty.

Sos nalezy zagotowaé, a rybe serwowacé z kromkami butki lub chleba przypieczonymi na

masle 1 utozonymi na brzegu pétmiska.

3. Karp z sosem holenderskim lub innym
Karpie nalezy wypatroszy¢, ale nie rozkrawa¢. Uktada si¢ je w odpowiednim naczyniu
wzdtuz lub w wieniec i1 gotuje do migkkosci z marchwia, cebulg i zielem angielskim. Migso
nie powinno by¢ jednak zbyt migkkie, aby nie rozpadlo si¢ podczas serwowania. Rybe podaje
si¢ na potmisku, przystrojong zielong pietruszka, z sosem holenderskim, octem lub sosem
przygotowywanym do lososia.

Jesli ryba jest serwowana z octem, mozna jg przed gotowaniem pokroi¢ na kawatki.

4. Karp z koperkiem i $mietang

Karpia przygotowuje si¢ jak w przepisie na karpia w piwie, kroi na kawatki i posolonego
odstawia na 1, 2 godziny.

Na ogien stawia si¢ wode z rozkrojonymi cebulami, selerem i korzeniami pietruszki,
rozgotowuje sig¢ je troche i do gotujacego si¢ wywaru dodaje nieptukane kawatki ryby. Bulion
szumuje si¢, dodaje ziele angielskie, cate ziarna pieprzu 1 duzy kawalek masta. Sos zagegszcza
si¢ thusta kwasng $mietang rozmieszang z odrobing octu 1 maka pszenng. Jesli sos nie jest
wystarczajaco ostry dodaje si¢ troche grubo thuczonego pieprzu, soli i octu.

Bezposrednio przed podaniem dosypuje si¢ duzy peczek drobno posiekanego koperku — tylko

listki — i wszystko podgrzewa. Sos przelewa si¢ przez sito, zeby usungé warzywa.



Szczupak nr 182

1. Szczupak w kawalkach
Po usunigciu tusek, wypatroszeniu i pokrojeniu na kawatki odstawia si¢ osolonego szczupaka
na godzing. Nastepnie gotuje si¢ go z marchwig i cebula do migkkosci, usuwa osci, dzieli go
na niezbyt duze kawalki i przelewa bulion przez sito.

W tyglu przygotowuje si¢ zasmazke z maki pszennej na duzym kawatku masta w ilosci takiej,
zeby starczyto na sos. Dolewa si¢ do niej przygotowanego wczesniej klarownego bulionu
rybnego i — jesli kto$ chce — troche lekkiego bulionu migsnego, dodaje drobno posiekanych
lub startych szalotek, sardeli, kaparow, troche angielskiego ziela, thuczonego pieprzu i plastry

cytryny bez pestek, gotuje sos, az si¢ zagesci i na koniec doktada kawatki ryby.

2. Szczupak w misce

Po oczyszczeniu szczupaka w sposob opisany powyzej kroi si¢ go w dowolnej wielkosci

kawatki 1 soli. Grube kawatki mozna rozptata¢ na dwoje.

Po godzinie uktada si¢ kawalki ryby naprzemiennie z duzg iloscig posiekanych sardeli,
posiekanymi szalotkami, sokiem z cytryny, kaparami, sporg ilo$cig masta i niewielka ilo$cia
tartego biatego chleba w blaszanej misce. Wlewa si¢ 1, 2 tyzki stotowe wody i paruje
szczupaka pod przykryciem nad weglami. Gdy jest srednio migkki, doktada si¢ jeszcze kilka
plastrow cytryny bez pestek i odwraca kawatki ryby na drugg stron¢. Sos powinien by¢ dos¢

gesty dzieki uzyciu biatego chleba i sardeli.



Jesli szczupak jest tak duzy, ze trzeba go przepotowic, to najpierw ktadzie si¢ go skoérg do
dohu, zeby przy podawaniu skora byla na wierzchu. Jesli kto$§ nie posiada blaszanej miski,
moze przygotowac to danie takze w tyglu lub na patelni do nalesnikdéw, a nastgpnie ostroznie

przetozy¢ do innej miski i tak zaserwowac.
3. Szczupak faszerowany

8-9 funtowego szczupaka oskroba¢, umy¢, nastepnie wypatroszy¢, niekrojonego posoli¢

1 wypehi¢ takim oto farszem:

Bierze si¢ mlecz z 3-4 $ledzi, miesza si¢ z zoltkiem i mastem, dodaje troch¢ drobno
posiekanych $ledzi — a jeszcze lepiej sardeli —, cebuli, tarty biaty chleb, troche tluczonego
pieprzu i ziela angielskiego i tym faszeruje szczupaka. Nie nalezy zalowac masta, jaj i bialego
chleba. Szczupaka zaszywa si¢, szpikuje sardelami i smaruje jajkiem, posypuje biatym
chlebem, kitadzie na patelni na gotujagce si¢ maslo, a nastgpnie zapieka w piecu na

zlotobrazowo.

4. Szczupak w popiele
To danie przygotowuje si¢ zasadniczo tylko z duzego szczupaka. Trzeba go przepotowic
1 zasoli¢. Po 3—4 dniach wyjmuje si¢ go z solanki i1 posypuje popiotem. Tak zostawia znowu
na 3—4 dni — w upat krocej, w chtody dtuze;j.
Przed gotowaniem trzeba go kilkakrotnie obmy¢ czysta woda. Nastepnie gotuje si¢ go
z marchwig, cebulg i zielem angielskim, przelewa zupe przez sito i klaruje. Ze szczupaka
usuwa si¢ osci i dzieli go na niezbyt mate kawalki. Zupe gotuje si¢ jak w przepisie na

okonioksztattne, a na koncu wktada do niej kawalki ryby.

5. Szczupak w calo$ci z sosem
Szczupaka nalezy oczyscic, ale nie rozkrawac. Gotuje si¢ go jak karpia 1 sandacza, a wigc po
uprzednim doktadnym osoleniu uktada si¢ go w odpowiednim naczyniu na ptasko wzdtuz lub
w wieniec z marchwia, cebulg i zielem angielskim. Podaje si¢ go na odpowiednim potmisku

z sosem holenderskim lub innym.



Wegorz nr 183
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Skore z wegorza $cigga si¢ w nastgpujacy sposob:

Skoére nacina si¢ ponizej glowy dookota, w miejscu rozcigcia przywigzuje si¢ sznurek, robi
petelke 1 wiesza wegorza na gwozdziu. Potem odrywa si¢ skore na tyle, zeby dobrze ja ztapac
i Scigga w calosci z ryby. Poniewaz skora wegorza jest bardzo $liska, dobrze jest tapaé ja
przez Sciereczke.

Zeby oszczedzié zwierzeciu cierpien, mozna najpierw odcigé glowe, potem naciaé skore nieco
dalej i tak ja $ciggnac¢. Trzeba si¢ jednak spieszy¢, bo im dhuzej wegorz nie zyje, tym trudniej
jest $ciggna¢ skore.

Nastepnie wegorza nalezy wypatroszy¢, pokroi¢ na kawatki, mocno go osoli¢ i1 przygotowac
na jeden z podanych ponizej sposobdéw. Warto zwroci¢ uwage, ze wegorza trzeba do

migkkosci gotowac dhuzej niz inne ryby.

1. Wegorz ze Smietang i kluskami
Wyjete z soli kawatki wegorza stawia si¢ w wodzie na ogniu z selerem, pietruszka i zielem
angielskim, dobrze szumuje, soli jesli trzeba 1 dodaje sporo masta. Gdy wegorz zmigknie
dolewa sie thusta kwasna $mietane wymieszang z maka pszenna i dosypuje troche thuczonego
pieprzu i wedtug uznania drobno siekanego zielonego koperku. Koperek dodaje si¢ na krotko
przed podaniem, bo przez dtugie gotowanie traci smak.

Sos musi by¢ gesty. Wegorza serwuje si¢ na zwyktych kluskach w sosie.



2. Wegorz z wody i soli
Kawalki wegorza dobrze posoli¢, ugotowa¢ na bardzo migkko z marchwig, cebulg, lisciem
laurowym 1 zielem angielskim. Podawa¢ na ciepto lub na zimno z sosem holenderskim,
octem, olejem i posiekang zielong pietruszka lub z sosem musztardowym.
Jesli chee sie dluzej przechowywacé rybe, to do gotowania nalezy wzig¢ do$¢ duzo octu
1 przechowywa¢ wegorza w tym bulionie. Jesli chce si¢ go serwowac¢ na zimno, trzeba

ostudzi¢ go w bulionie.

3. Wegorz smazony
Po $ciagnieciu skory 1 wypatroszeniu pokrojonego na kawatki i posolonego wegorza ostawic
na godzing. Nastepnie obtoczy¢ kawatki cienko w roztrzepanym jajku, a potem w tartym
biatym chlebie wymieszanym z maka pszenng. Tak przygotowane kawalki ryby utozy¢ na

patelni w gotujacym si¢ masle i smazy¢ dos¢ dtugo do miekkos$ci az beda zlotobrazowe.

4. Wegorz z bialym piwem
Wegorza przygotowuje si¢ w opisany wyzej sposob. Po godzinie lezenia w soli uktada si¢ go
warstwami w tyglu na przemian z kilkoma cebulami, marchwia, ziarnami pieprzu, zielem
angielskim i sporym kawatkiem masta. Nastepnie zalewa si¢ go taka iloscig berlinskiego lub
torunskiego piwa, zeby kawatki byly nim przykryte i gotuje tak do migkkosci. Sos zageszcza
si¢ skrobig lub bardzo drobng maka pszenng. Cukru dodaje si¢ wedlug smaku.
Jesli nie ma si¢ oryginalnego biatego piwa, mozna uzy¢ innego i doda¢ do niego troche

kwasku cytrynowego lub octu. Nigdy nie nalezy uzywac gorzkiego piwa.

5. Wegorz w calosci
Nalezy wzig¢ dos¢ duzego wegorza, zdja¢ skorg, wypatroszy¢ go i doktadnie oczyscié
z resztek krwi.
Nastepnie utozy¢ rybe zwinieta w korkociag w garnku tak, zeby dobrze go wypelniata, wigc
garnek nie moze by¢ zbyt duzy.
W wolne miejsce w srodku kladzie si¢ kawalek dobrego masta, sypie sol, pieprz 1 gatke
muszkatotowa, garnek przykrywa pokrywka i zakleja, wklada w goracy popidt i zostawia tak,

zeby powoli si¢ gotowalo.
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Po wyjeciu wegorza posypuje si¢ tartym biatym chlebem, piecze w piecu z mastem na

brazowo i polewa sosem pieczeniowym.

Najwigksi smakosze uwazajg tak przygotowanego wegorza za delikates.

6. Wegorz po hambursku
Z wegorza nalezy zdja¢ skore, wypatroszy¢ go, pokroi¢ na kawatki, posoli¢ i zostawi¢ tak na
pot godziny.
Nastepnie kawatki ryby obtoczy¢é w mace 1 ulozyé w tyglu lub rondlu. Warstwy wegorza
przektada¢ pokrojong cebulg, thuczonym pieprzem, zielem angielskim i mastem az naczynie
bedzie pelne.
Dola¢ pot butelki biatego lub czerwonego wina i tyle samo octu winnego i gotowaé¢ w tym do

migkkosci.

Zelatyna z wegorza, lososia lub karpia nr 184

Gdy pokrojone na kawatki, osolone ryby troche postoja, gotuje si¢ je z selerem, korzeniem
pietruszki, cebula, niewielkg iloscig =ziela angielskiego, kilkoma ndzkami cielecymi
1 niewielkg i1loscig octu do migkkosci. Nastepnie wyjmuje si¢ je z wywaru 1 uktada tadnie
w glebokim gladkim naczyniu, ktore nieznacznie rozszerza si¢ ku gorze. Rybe ozdabia si¢
plasterkami cytryny, ogonami i szczypcami rakow, ktore ktadzie si¢ na dnie naczynia, zeby
po odwroceniu znajdowaty si¢ na wierzchu.

Na 1 i 1/4 kwarty bulionu bierze si¢ 3 tuty zelatyny i dodaje ja do goracego bulionu rybnego
po wyjeciu z niego kawatkdéw ryby. Gdy zelatyna si¢ rozpusci przez serwetke zalewa si¢ ryby
bulionem. Gdy galareta si¢ zestali, odwraca si¢ ja i podaje na stot z octem i sosem

musztardowym.

Salatka rybna nr 185
Bierze si¢ do niej wszelkie mozliwe ryby: tososia, sandacza, szczupaka i inne.

Po oskrobaniu tusek 1 wypatroszeniu ryby soli si¢ i odstawia na dobrg godzing. Nastepnie
gotuje si¢ je ze sporg iloscig marchwi, cebuli, pieprzu, ziela angielskiego i innych. Wyjmuje
si¢ je z bulionu, dokltadnie usuwa o$ci, zdejmuje skoérg i dzieli na male kawalki jak

w przepisie na szczupaka w kawatkach.

Do tego przygotowuje si¢ taki sos:
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7 zottek, 1 tyzka stotowa maki, 1 filizanka wody, 2 filizanki klarownego bulionu rybnego,
1 tyzka stotowa kaparéw, 1 tyzka stolowa posiekanych pieczarek, 2 lyzki stotowe octu
pieczarkowego, 2 tyzki stotowe octu z kaparow, 1 tyzka octu winnego i s6l wedle uznania.
Wszystkie te sktadniki miesza si¢ na zimno, nastgpnie stawia na ogien i dalej miesza. Gdy
tylko ptyn zacznie si¢ gotowac, zdejmuje si¢ go z ognia i dodaje 1/4 funta Swiezego masta.
Sos miesza si¢ do wystygniecia, wedle upodobania dodaje si¢ do niego 1 tyzke stotowg oleju
prowansalskiego®, 1 tyzke stotowa musztardy lub tylko jedno z nich albo rezygnuje si¢ z nich
calkowicie. Gotowym sosem polewa si¢ warstwowo kawatki ryby utozone w miseczce
1 ozdabia je wedle uznania kaparami, zwini¢tymi w koreczki sardelami, pokrojonymi
ogbrkami i innymi.

Jesli do sosu uzyje si¢ oleju prowansalskiego, to nalezy wzig¢ mniej masta, zeby sos nie byt

zbyt thusty.

Swiecie, 10 kwietnia 2017 r. Ttumaczenie: Anna Mikolajewska

Dawne miary
Funt -2 kg
Kwarta—1 |

tut-18¢g

! Olej z oliwek z drugiego tloczenia, przyp. thum.
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