Wywar z wtoszczyzny do zup jarskich

Dodano: 2010-01-01 17:43:12
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1672 razy.

Peczek wtoszczyzny,
sol,

ziele angielskie,
ewentualnie cukier

Umyte, oczyszczane i optukane warzywa pokraja¢ na czesci, cebule zrumieni¢ na rozgrzanej ptycie, wtozyé
wszystko do goracej wody (2,5 litra), dodaé przyprawy i gotowa¢ do miekkosci. Nastepnie przecedzi¢ , powstaty
wywar wykorzysta¢ do sporzadzania zup oraz sosow. Ugotowang wtoszczyzne mozna zuzy¢ do niektérych zup,
zmniejszajac ilos¢ warzyw majgcych stanowi¢ zasadniczy sktadnik zupy. Zaleznie od rodzaju zupy mozna z
wtoszczyzny usungé cebule lub kapuste. Niekiedy do wywaru dodaje sie suszone grzyby.
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Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

