Porady - potrawy z ryb

Dodany przez patryshia

- Jezeli do bulionu, w ktérym gotuje sie ryba, wlejemy troche zimnej
wody, straci ona nieprzyjemny zapach i bedzie smaczniejsza.

- Ryba jest ugotowana,gdy lekko oddzielaja sie ptetwy.

- Gotujac rybe o szczegdlnie silnym zapachu /dorsz, fladra, makrela,
sum, szczupak/, nalezy w celu jego zneutralizowania doda¢ do wywaru
pot szklanki soku z kiszonych ogorkow /na litr/.

- Aby usunac ostry, swoisty zapach fladry, nalezy - oczyszczajac ja
usunac skore z ciemnej strony ryby.

- Karpie, liny, karasie i bolenie zyskuja na smaku, jezeli tuz przed
wedzeniem natrzemy je cytryna /moze byc¢ sok z cytryny/.

- Ryba skropiona cytryna po usmazeniu to danie smaczniejsze i lzej
strawne.

- Podczas gotowania kawatkow ryb nalezy nacia¢ na nich skore, gdyz ta,
kurczac sie, powoduje znieksztalcenie porcji.

- Dla poprawienia smaku miesa ryb gotowanych, dodaje sie w trakcie
gotowania wloszczyzne z przewagaq selera, pietruszki i cebuli.

- Aby ryba zachowala jedrnos¢ po ugotowaniu, nalezy wrzuci¢ ja do
gotujacej sie osolonej wody z dodatkiem 2 tyzeczek octu lub tyzki
koncentratu pomidorowego.

- Aby ryba tadnie przyrumienita sie, przed smazeniem trzeba jq osuszy¢
$ciereczka.

- Rybe pieczona na roznie dobrze jest owina¢ kilkoma warstwami
zmoczonego biatlego papieru, co zabezpiecza mieso przed wysychaniem.
- Subtelnego smaku dodaje rybom /brzana certa, pstrag/ gotowanie ich
na jasnym piwie.

- Smazona ryba bedzie smaczniejsza, jesli wczesniej namoczymy ja w
mleku i obtoczymy w mace.

- Ryba gotowana nie zzé6tknie, jesli do wywaru doda sie sporo pietruszki
i cebuli.

- Fusy z herbaty zagotowane i wylane na patelnie, na ktérej smazyta sie
ryba, usuna jej przykra won.
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