Sas rabarbarowy

Dodano: 2010-01-01 17:34:06
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1267 razy.

Kuchnia indyjska

1 kg rabarbaru

1/4 kg cukru

4 szklanki octu (6%)

1 tyzeczka chilli

2 tyzeczki imbiru

2 tyZzki mielonej gorczycy lub 3 tyzki musztardy

1 tyzka roztartego czosnku

1/4 tyzeczki utartej gatki muszkatotowe;j

6 dag drobno posiekanych migdatéw (dowolnie)

Obra¢ gorng czes¢ todygi rabarbaru, przetrze¢ $ciereczkg nasgczong octem, pokraja¢é w 4 cm kawatki. Cukier rozpusci¢
w occie, doda¢ rabarbar, gotowa¢ na matym ogniu, az powstanie jednolita masa. Doda¢ chilli, imbir, gorczyce;
czosnek, gatke i migdaty, dusi¢ przez 20 min., w razie potrzeby dodaé¢ troche octu. Przetozyé do czystych,
wygotowanych, goracych stoikow, szczelnie zakreci¢ . Uzywaé po czterech tygodniach. Podawaé¢ do zimnych
mies lub do potraw indyjskich i pakistanskich:

Po pasteryzacji mozna przechowywaé przez rok.

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

Wirtualna Kuchni@ Polska - http:/kuchnia.now.pl
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