Sos bagna cadda

Dodano: 2010-01-01 17:34:06
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1321 razy.

Kuchnia wioska

8 solonych sardeli (anchois)
30 g masta

8 zgbkdéw czosnku

1 szklanka oliwy z oliwek

Sardele oczysci¢ , odfiletowa¢ i moczyé 30 minut w zimnej wodzie. Masto podgrza¢ na matym ogniu w rondlu z
wypalanej gliny. Doda¢ do masta posiekany czosnek, a gdy sie lekko zrumieni, wtozy¢ do rondla pokrojone na
drobne kawatki sardele. Smazy¢ na matym ogniu przez 5 minut, rozgniatajac je delikatnie widelcem.

Nastepnie wla¢ do rondla oliwe i gotowac jeszcze 5 minut, az potrawa uzyska konsystencje sosu. Podawaé na
stét na podgrzewaczu, zeby nie dopusci¢ do ostudzenia. W goragcym sosie bagna cadda macza sie réozne
surowe warzywa pokrojone na paski, na przyktad seler naciowy, papryke, marchew, wtoska kapuste, cykorie,
kalafior itp.

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