Kluski z krwi

Dodano: 2010-01-01 17:37:35
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1438 razy.

30 dag ttustego

wieprzowego miesa

tyzka smalcu

2 szklanki krwi wieprzowej

1 kg maki Zzytniej lub jeczmiennej
2 szklanki rosotu

1 cebula

sol

pieprz

majeranek

Mieso przepusci¢ przez maszynke lub pokraja¢é w malutkg kostke i przesmazy¢ na rozgrzanym smalcu, po czym
dodac¢ posiekang cebule i jeszcze smazy¢ , az sie zarumieni. Krew przetrze¢ przez sito, doda¢ rosét, mieso z cebula,
make oraz sol, pieprz i majeranek. Z masy uformowac¢ obte kluski (wielkosci sredniej cebuli) i wktada¢ do wrzacej
osolonej wody. Gotowaé przez 15 min. Po wyjeciu polaé¢ topiong stonina, mastem lub $mietang. Podawa¢ na

goraco. Kluski te smakujg doskonale takze i odsmazane na masle, po przekrojeniu wzdtuz.

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