Kluski francuskie watrobiane

Dodano: 2010-01-01 17:19:50
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1430 razy.

4 dag masta

1 z6ttko

6 dag watroby

zielona siekana pietruszka

3 dag maki

1 biatko (piana)

sol

pieprz

Watrobe posieka¢ drobniutko nierdzewnym nozem lub przetrze¢ przez wtosiane sito. Utrze¢ masto, dodac¢ sél i
pieprz, z6ttko, zielong pietruszke, watrobe i rozetrze¢ . Ubi¢ piane, mase wymieszaé z piang i maka. Zrobi¢ prébe, czy
ciasto jest dos¢ geste (jezeli rozptywa sie na wrzacej zupie, dodaé¢ troche maki). Metalowa tyzeczke zanurzy¢ we wrzacym
rosole, ogrzac , na tyzeczke nabiera¢ ciasto, wktadaé¢ do wrzgcego rosotu, otrzasna¢ ciasno uderzajac o brzeg
naczynia. Kluski ugotowa¢ na rosole pod przykryciem na srednim ogniu, gdy podptyna, odstawi¢ . Kluski

watrobiane podawac¢ do rosotu lub jako drugie danie, z sosem rosotowym, pomidorowym.

Nades[iall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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