Galantyna z pstraga

Mikotaj Augustyniak

rzesytam przepis na jedng
z moich pierwszych,
popisowych przekasek.

Historia jest dosc krotka.

Galantyna z pstrgga, podana z piklowang rzodkiewka,
pieczong skorg, piankg o smaku pomaranczy i majonezem
pietruszkowym to danie, ktore przygotowywatem na
konkurs gastronomiczny, jeszcze podczas nauki

w technikum. Bylem wtedy w drugiej klasie. Z czasem
przepis modyfikowatem i urozmaicatem przeroznymi
dodatkami. Danie jest dos¢ czasochlonne i wymaga
wyczucia smaku. Jednak mitoSnikow ryb i odkrywcow
nowych smakow powinno w petni zadowolic.

Zvceie w wodzie

Podwodny Swiat jest
niezwykle fascynujgcy.

i wcigz skrywa wiele
tajemnic, ale kilka z nich
poznasz w parku

w Dzierzgznej. Szukaj
tablic edukacyjnych

z ciekawostkami
ichtiologicznymi,_

choc nie tylko.

FLowisko w Dzierzaznej

Od kwietnia do listopada w GCKSTiR w Dzierzgzne;j

mozna korzystac z towiska. W naszym stawie pltywa

8 gatunkow ryb stodkowodnych: szczupak, okon,

karp, amur, lin, leszcz i pto¢. Niestety dla smakoszy,

zasadg "No Kill".

ale na szczescie dla ryb, nasze towisko kieruje sie
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Galantyna z pstraga

Skladniki

Galantyna:

2 filetowane pstragi
smietanka 30% (opcjonalnie)
100-200g cebuli

30-50¢g selera

0.05L wina biatego wytrawnego
50-100¢g masta

0.08L mleka

2 jaja

butka

przyprawy wedle uznania,

u mnie to sol, pieprz,

gatka muszkatotowa

Majonez /sos pietruszkowy:
1 z6ttko
250 ml oleju

1/2 cytryny
peczek pietruszki

sOl, pieprz, chrzan (wedle uznania)

Przygotowanie

Z pstragow delikatnie zdejmij skore, zeby jej nie uszkodzi¢. Rozciggnieta
0d}6z na blache do pieczenia. Cebule i seler podsmaz na masle, nie
doprowadzajgc do karmelizacji. Zalej winem, chwile dusi¢ i odparuj
nadmiar sosu. Schiodz. Butke namocz w zimnym mleku i odci$nij. Filety
z pstraga, bulke, cebule i seler zmiel dwa razy ,,na drobnych oczkach".
Nastepnie doktadnie zmiksuj dodajgc kolejno zo6ttka, biatka i przyprawy.
Ja dodaje tez troche smietanki 30%, zeby masa byta bardziej biata. Na folii
spozywczej roluj watek (ksztatt taki jak na zdjeciu). Pasztet rybny piecz
w piekarniku w kapieli wodnej w temperaturze 135° lub paruj w piecu
konwekcyjnym w temperaturze 84° okoto 45-60 minut (w zaleznoSci

od wielkosci formy).

Osusz skore i usmaz na patelni, badz upiecz w piekarniku. Ma byc¢
chrupigca jak chips. Kontroluj temperature, bo kazdy piekarnik jest inny.
PRZYPRAWIAJ NA KONCU! W moim przypadku to tylko sol.

Sos: do zoltka wlewaj powoli olej w miare energicznie mieszajgc.

Do powstatej masy dodaj najpierw sok z cytryny, przyprawy i dla lubigcych
troche ostrosci pot tyzeczki chrzanu. Nastepnie dorzuc posiekang nac

i zblenduj na gltadka mase. Mozesz przecedzi¢ caloS¢ przez gaze lub sito.

ok. 120 min

Pikle: kazdy moze postuzyc sie swoja wiedzg, ja uzytem
kombinacji przypraw, ziot, balansu octu do cukru, i tak samo
temat tyczy sie warzyw, uzytem rzodkiewki, ale moze byc to
marchew, cebula czerwona itd... Piana to oczywiscie moja
tajemnica, chcecie wierzyc¢ czy nie ale jednym z jej sktadnikow
jest syrop curacao wykorzystywany gtownie w barmanstwie.



