Doradca
smaku

Pulpety rybne w sosie

DANUSIA19671

SKELADNIKI
filety rybne 1kg
butka czerstwa 100 g
Butka tarta klasyczna Prymat 50 ¢
jaja 2 szt
cebula 1 szt
margaryna 309
pieprz i sol
Wywar:
marchew 150 ¢g
pietruszka 50 ¢
seler 50 ¢
por 100 g
ziele angielskie
sél
sos
maka 109
margaryna 509
$mietana 200 g
koperek 50¢g

- CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Warzywa umy¢, obra¢, optukad, podzieli¢ na czesci, zala¢ matg iloScig wrzacej wody, dodad ziele
angielskie, sél i ugotowaé, wywar przecedzic.

Butke namoczy¢ w letniej wodzie i odcisnac.

Cebule obra¢, optukad.

Filety z ryby optukaé, pokroi¢ w kawatki i wraz z butkg i cebulg zemle¢ w maszynce.
Do masy rybnej dodac butke tarta, jaja, margaryne, pieprz i sél i dobrze wyrobic.

Z gotowej masy uformowac pulpety.

Do czesci gorgcego wywaru z warzyw wiozy¢ pulpety i ugotowad.

Przygotowac sos:

Koperek umy¢, drobno posiekaé, doda¢ do pozostatego wywaru z warzyw.

Z margaryny i maki przygotowac biatg zasmazke, rozprowadzi¢ czescig wywaru i potgczy¢ z reszta
wywaru.

Do sosu doda¢ $mietane, sél i mieszajgc zagotowac.

Gorace pulpety z wywaru polewac sosem na talerzu.



