Rybacie oskvarky

Na pripravu su vhodné stredne velké biele ryby napr. jalec, podustva,
pleskag, plotica a pod. Dalej potrebujeme rézne koreniny(podra chuti), sol a olej
alebo mast na vyprazanie. Ryby ogistime, umyjeme a pozdizne prekrojime. Dalej
ich asi na pol minutku ponorime do vriacej vody a povyberame kosti. Takto
vykostené ryby nakrajame na hrubsSie rezance, osolime, okorenime a nechame
polhodinu az hodinu odlezat. Potom ich na rozpalenom oleji alebo masti prudko
opecCieme do zlatohneda.

Je to vyborna pochutka vhodna na konzumaciu k vinu alebo len tak ako
chipsy pri televizori.

PS. Nebojte sa experimentovat s koreninami (dobré su aj ostré paprikové).

Prajem dobru chut.



