KARDY GOTOWANE
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60 dog karddéw (ogonki lisciowe)

ocet lub kwasek cytrynowy

sol

2 dag tartej butki

2 tyzki umytego drobno posiekanego koperku

Ogonki lisciowe kardow (oczyszczone z lici) umy¢ izdja¢ z nich skorke postepujac tak jak w przypadku

rabarbaru. Natychmiast wktada¢ do wody zakwaszonej octem lub kwaskiem, aby ochroni¢ je przed

Sciemnieniem. Oczyszczone kardy pokrajaé w poprzek na potéwki, powigza¢ bawetniang nitkg w peczki, wtozy¢ do
wrzacej osolonej wody, ugotowac¢ pod przykryciem do miekkosci (ok. 20 min). Dobre efekty uzyskuje sie gotujac
kardy w wodzie lekko zakwaszonej kwaskiem cytrynowym lub sokiem z cytryny. Tartg butke zrumieni¢ na

suchej patelni na matym ogniu, mieszajac. Ugotowane kardy odcedzi¢ z wywaru, wytozy¢ na potmisek, przecigé i
odrzuci¢ nitki. Posypa¢ tartg butka i koperkiem. Podawa¢ jako dodatek do potraw.

Nades(alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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