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 6 łyżek umytych, posiekanych listków świeżej mięty 
 3 łyżki soku cytrynowego lub zaprawy cytrynowej 
 15 dag jabłek 
 sól 
  
 Jabłka umyć, obrać, pokrajać, włożyć do rondelka, wlać 1/2 szklanki wrzącej wody, rozgotować, przetrzeć przez
sito. Przecier wymieszać z miętą i sokiem cytrynowym. Przyprawić do smaku solą. Ostudzić. Oziębić w lodówce.
Podawać jako dodatek do potraw z baraniny i mięsa jagnięcia oraz do pieczeni wołowej. Można przechowywać
2 dni. 
  
 

NadesÅ‚aÅ‚(a): Cartall - Książka Kucharska na CD

1 z 1

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl przepis nr 12363, plik wygenerowano 2024.04.25 19:09

http://kuchnia.now.pl

