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Rozdzial V1. Ryby

Uwagi ogolne o rybach
Ryby wszelkiego rodzaju nalezy wybiera¢ jak najwigksze; kupujac je, uwazaé, aby byly
jeszcze zywe, a jesli zasniete, powinny mie¢ oczy czyste 1 niezapadte, skrzele powinny by¢
czerwone. Migso §wiezych ryb jest jedrne, nie§wiezych migkkie. Ryby trzeba zaraz oczysci¢
z tuski, wybra¢ wnetrznosci, pokraja¢ w dzwonka i posoli¢ najmniej godzing przed

gotowaniem. Na posolong rybe pokraja¢ cebulke, a nabierze dobrego smaku.

1. Szczupak smazony

Po oskrobaniu, oczyszczeniu i pokrajaniu utarza¢ dzwonka w mace zmieszanej na pét z tartg

butka 1 ktas¢ na rumiane masto, obsmazy¢ z obydwoch stron, uwazajac, aby nie przypalic.

2. Szczupak gotowany
Oczysci¢ 1 oskroba¢ 2 funty ryby, pokraja¢ w kawaty, posoli¢ i niech tak lezy 2 godziny.
Wygotowa¢ smak z gar§ci wloszczyzny w litrze wody z korzeniami, osoli¢ 1 przecedzié¢
1 jeszcze raz zagotowac, potem wtozy¢ oplukang ze soli rybe, przykry¢ i niech 25 minut

ciaggnie (niech gotuje si¢). Gdy migkka, ostroznie wyja¢ tyzka do szumowania, ulozy¢ na



potmisku i pola¢ zrumienionem mastem albo poda¢ sos musztardowy do niej (patrz sosy)

1 smazone ziemniaki.

3. Wegorz pieczony

Wegorza nalezy kupi¢ mniej wiecej 2 funtowego, bo wiekszy do pieczenia za thusty. Odrzec
go ze skory, wyczysci¢ jak nalezy, nasoli¢ i na 2-3 godziny zostawié. Krotko przed obiadem
optuka¢ lub wytrze¢ serwetka, opieprzy¢, maczaé troszke¢ w mace 1 piec z 20 minut

w zrumienionem masle.

4. Wegorz w galarecie

Przeznaczonego do gotowania wegorza kraje si¢ w kawaltki, nasoli i zostawia w niej 2-3
godzin[y]. Wygotowuje si¢ osobno smak z wloszczyzny z korzeniami, tak jak do innych ryb
z cebula, 1 przecedzi. Oplukac rybe z soli, wlozy¢ w wrzaca wodg i niech si¢ z 5 minut gotuje,
a potem "2 (pol) godziny na boku ciggnie. Nastepnie ostroznie wyja¢, pouktada¢ do stoja.
Przygotowa¢ na 2 funty ryby 1 funt wody, ' litra octu, 6-8 listkow Zelatyny, gars$¢
wloszczyzny, pieprzu do woli i cebule, pogotowaé troszke to razem, przecedzi¢, cieptym tym

ptynem nala¢ ryby w stoju lub na salaterce.

5. Lin w sosie koperkowym
Oczysci¢, pokraja¢ i nasoli¢ rybe tak jak wszystkie inne, gdy juz okoto 2 godzin polezy
w soli, opluka¢ 1 wlozy¢ w przecedzony wygotowany smak z litra wody z garScia
wloszczyzny, trochg korzeni i 1 cebulki, w tym smaku wrzacym niech ryba ciagnie 20-30

minut. Wyja¢ potem ostroznie i pola¢ sosem koperkowym (zobacz sosy).

6. Karaski pieczone

Oskrobane z tuski mtode karaski oczysci¢, nasoli¢ 1 w tej soli cale niech godzing poleza.
Krotko przed obiadem optuka¢ z soli w zimnej wodzie, tak jak i inne ryby, opieprzy¢
troszeczke, macza¢ w mace 1 piec lekko w rumianem masle. Uwazac¢ trzeba, by nie przypalic.

Poda¢ z smazonemi perkami.

1 funt starczy na 3-4 osoby. Tak samo si¢ wreszcie gotuje jak surowy, tylko zamiast koperku
daje si¢ zielonej pietruszki i troche masta. Mozna tez do niego da¢ sos musztardowy (zobacz

sosy) lub serdelowy.



7. Karpie
Karpie zabija si¢, uderzajgc go miotkiem w glowe. 1 funt starczy na 3 osoby. Oskrobany
1 oczyszczony jak nalezy pokraja¢ na kawaly, czyli dzwona, nasoli¢ najmniej godzing przed
gotowaniem, ikry lub mlecza nie trzeba soli¢, dosy¢ polozy¢ w misce przy posolonej rybie na
dnie. Tymczasem ugotowac tyle wody z wtoszczyzna, cebula, korzeniami i liSciem laurowym,
bez soli, ile si¢ chce mie¢ sosu. Po potgodzinnem gotowaniu, gdy juz wloszczyzna zmigkla,
wyjac¢ ja 1 do tego sosu wiozy¢ nasolong rybg. Najprzod glowe 1 trzeba ja troche diuzej
gotowa¢ niz dzwona, mlecz mozna takze zaraz wlozy¢, a ikr¢ dopiero po wyjeciu ryby na
5 minut tylko, bo inaczej si¢ rozleci. Ryby gotowac¢ bardzo stabo, na matym ogniu kwadrans,
potem wyjac ostroznie kazda cz¢s¢. Do zupy daje si¢ rozmoczonego w pojedynczem piwie
piernika albo tartego chleba, kto chce, takze troche rodzynkéw dobrze optukanych, troche
masta 1 zagotuje si¢ razem jeszcze raz. Jezeli sos nie do$¢ gesty, to zrobi¢ troche zaklepki

z maki, dodac ja i jeszcze raz zagotowac i podac z rybg. Do tego kluski albo perki.

Karpia latwiej jest gotowaé¢ na kwasno. Na dobrze oprawionego karpia leje si¢ troche
goracego octu i zostawia przykrytego na pot godziny; potem kiadzie si¢ go z octem do
wrzgcej osolonej wody, w ktorej sparzy¢ trzeba przedtem ze 3 cebule (potem je wyrzucic)
i gotowaé rybe w niej 10 minut na stabym ogniu. Zup¢ z tego karpia mozna takze poda¢ do

kartofli.

8. Karp w polskim sosie na Wilja

Wygotowa¢ smak z wloszczyzny, wlozy¢ pokrajanego, oczyszczonego i nasolonego Karpia,
doda¢ kawalek masta 1 gotowa¢ 15-30 minut. Zamoczy¢ we wodzie kawatek miodownika
(piernika do ryb) i na dogotowaniu wla¢ do ryby. Dodajac kilka migdatow, gar§¢ rodzenkow,
wcisngé troche cytryny albo octu, ostodzi¢, aby byl sos kwaskowato-stodki. Gdy juz ryba

ugotowana, odstawi¢ na bok, niech z 10 minut jeszcze w sosie stoi, aby nabrata smaku.

9. Ryba z bialym sosem
Wzigwszy oczyszczonego szczupa[kal, okonia'! lub Kkarasia, zala¢ goragcym smakiem
z wloszczyzny, wlozy¢ kawatek masta 1 gdy si¢ ryba ugotuje, zaprawi¢ $mietang z maka, aby

sos byl zawiesisty. Podaje si¢ z kluseczkami.
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W tekscie ,,okunia”, ujednolicono do zapisanej nizej formy ,,okon”



10. Sandacz lub okon z jajami

Sandacz i okon sg ryby bardzo do siebie zblizone, mozna je gotowac¢ jednakowym sposobem.
Ugotowa¢ smak z pietruszki, selery, cebuli i angielskiego korzenia i wtozy¢ poprzednio
oczyszczong 1 nasolong rybe, niech si¢ 15-30 minut gotuje, wyjac ostroznie dzwonka i utozy¢
tadnie, aby zlozyly znowu calg rybe, obtozy¢ po wierzchu ugotowanemi na twardo

1 usiekanemi jajami i obla¢ mastem. Z rosotu do ryby mozna zrobi¢ zupe rybna.

11. Ryba z sosem musztardowym

Wyzej opisanym sposobem przyprawiong rybe mozna dawaé z sosem musztardowym.
Zasmazy¢ masta z magka, rozprowadzi¢ smakiem od ryby, doda¢ musztardy i troch¢ cukru,
wyjac rybe, obla¢ sosem i poda¢. Mozna ja po wierzchu ubra¢ plasterkami cytryny. W ten
sposob gotowane morskie ryby nabieraja dobrego smaku. Zaleca sig, aby ryby w sosie 5-10

minut zostawi¢ w cieptem miejscu, aby nabraty smaku.

12. Ryba w galarecie

Ugotowac oczyszczong ryb¢ w smaku z wloszczyzny, wyjac, smak przecedzi¢ przez sitko,
doda¢ octu 1 kilka listkow zelatyny, zala¢ przestudzong rybe i wynie$¢ do zimnego miejsca.

Smaku musi by¢ tylko tyle, aby ryba si¢ zakryta.

13. Kotlety z ryb

Robig sie tylko z duzej sztuki albo z morskich ryb. Pokraja¢ kawatki ryby bez o$ci, grubosci
trzonka od noza, posieka¢ z wierzchu delikatnie nozem, aby nie przecigé, posoli¢, omaczaé

w rozbitym jajku, obsypac butkg rozmieszang z maka i obsmazy¢ w masle albo ttustosci.

Swiecie, 10 kwietnia 2017 r. Opracowat: Prof. J. Domanowski



