Ryby

Dodany przez aleksa6

Przed smazeniem ryby bardzo osciste (np. leszcz, krap, ptoc€ itp.) dobrze
jest lekko ponacina¢ po bokach. Naciecia skory powinny przebiegaé
przez cala szerokos$¢ ryby, rownolegle co 1 cm, lekko skos$nie do
przebiegu osci. Drobne osci w procesie smazenia ulegngq wtedy stopieniu
lub przynajmniej skruszeniu. Estetyczne naciecie ryby w potaczeniu z
tadnym przyrumienieniem na patelni poprawia takze wyglad potrawy,
szczegolnie gdy udekorujemy jq zielening.
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