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Ryba w zalewie octowe]

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas przygotowania: 15 minut

Liczba porcji: sktadniki na 2 litrowe stoiki

Czas gotowania: 13 minut gotowania zalewy+ 10 minut smazenia ryby

Uzyte akcesoria :

- mieszadto

Przygotowanie :

1.

1300 g filetéw rybnych pokroi¢ na mniejsze kawatki (wieksze filety pokroi¢ na 3
kawatki, mniejsze na p6t). Kazdy kawatek ryby obtoczy¢ w mace. Na patelni
rozgrzac olej, smazy¢ ryby na rumiano z obu stron.

Usmazone ryby przetozy¢ po potowie do dwéch litrowych stoikéw.

120 g cebuli pokroi¢ w pidérka. W naczyniu miksujagcym zamontowad mieszadto.
WIlac¢ 50 g oleju, doda¢ pokrojong cebule. Zatozy¢ pokrywe z zamknieta zaslepka,
podsmazy¢ cebule. Temperatura 100°C, czas 3 minuty, predkos¢ 1.

Zdjac¢ pokrywe, wla¢ 1200 g wody, 300 g octu spirytusowego 10%, dodac 6 kulek
ziela angielskiego, 6 kulek czarnego pieprzu i 6 lisci laurowych. Zatozy¢ pokrywe
z zamknietg zaslepky, zalewe zagotowad. Temperatura 100°C, czas 12 minut,
predkosc 1.

. Zdja¢ pokrywe. Ugotowang, goracq zalewe fagcznie z cebulg, zielem angielskim,

pieprzem czarnym i listkami laurowymi przela¢ do stoikéw z ryba (zalewy wlac do
petnych stoikéw). Pokrywkami dobrze zakreci¢ stoiki. Kiedy przestygng wstawic je
do lodéwki, aby smaki sie przegryzty. Ryby po 2 dniach powinny by¢ gotowe do
zjedzenia.



