uklejka po wtosku

Przepis dodany przez uzytkownika anka-22

smacznego

Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne skiadniki:

uklejki - 50 dag

seler naciowy drobno posiekany - 1 szt.
miode cebuli drobnoe pociekane - 2 szt.
zabek czosnku - 1

oliwa - 2 tyzeczka(i)

ocet 3% - 3 szkl.

sul - szczypta(y)

pieprz - szczypta(y)

ziota - szczypta(y)

Etapy przyrzadzania:

1. Rybki patroszymy, myjemy, bardzo doktadnie osuszamy, przyprawiamy solg i pieprzem,

odstawiamy na 30 minut. Ryby umieszczamy w misce, posypujemy obficie maka,
obtaczamy je w niej doktadnie, przektadamy na durszlak lub duze sito, potrzagsamy aby
pozby¢ sie nadmiaru maki. W duzym rondlu rozgrzewamy olej, dodajemy partiami
uklejki, smazymy az zaczng lekko sie ztoci¢, nie rumieni¢, wyktadamy na papierowy
recznik kuchenny aby obsaczy¢ je z nadmiaru oleju.

W miedzyczasie w nieduzym rondlu rozgrzewamy oliwe, dodajemy selera i czosnek,
smazymy kilka minut mieszajac, przyprawiamy solg i pieprzem, dodajemy ocet, ziota,
gotujemy powoli 3 minuty. Smazymy i obsgczone rybki uktadamy w naczyniu szklanym,
zalewamy schtodzong marynata, dodajemy cynamon i odstawiamy przykryte do lodowki
na 2 doby. Pychota, polecam.

Smacznego!
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