MORSZCZUK W WINIE
sktadniki dla 4 osob
6-8 filetdbw morszczuka, 4-5 ptaskich tyzek maki, 4 tyzki masta, 1 tyzka oleju, 1 tyzka biatego

wina, 5 tyzek stodkiej smietanki, 1 tyzka siekanej pietruszki

Filety oprészamy solg i pieprzem, obtaczamy w mace i obsmazamy na zioty kolor na
rozgrzanym masle wymieszanym z olejem. Zdejmujemy z patelni i odstawiamy w ciepte
miejsce. Do tluszczu pozostalego ze smazenia wlewamy wino i stodkg Smietanke,
wsypujemy natke pietruszki. Delikatnie mieszamy i trzymamy na ogniu, dopoki sos sie nie

podgrzeje. Sosem polewamy rybe i od razu podajemy.

PANIEROWANE CUKINIE
sktadniki dla 5-6 osob
80 dag cukinii, 10 dag maki, 3 jajka, 15 dag buiki tartej, sél, olej

Cukinie obieramy, kroimy wzdluz na cienkie pfaty i warstwami uktadamy w misce posypujac
solg. Przykrywamy miske i odstawiamy na 20 minut. Wilgotne cukinie (powinny pusci¢ sok)
obtaczamy w mace, roztrzepanych jajkach, a na koncu w tartej bulce. Wkladamy na

rozgrzany olej i smazymy na zioty kolor.



