Zupa ogonowa

Dodano: 2010-01-01 17:43:12
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1926 razy.

2 wotowe ogony

porcja wtoszczyzny

1 cebula

2 suszone grzyby

10 dag przecieru pomidorowego
tyzka maki ziemniaczanej
sol

pieprz

ziele angielskie

listek laurowy

15 dag wtoskiego makaronu

Ogony doktadnie oczysci¢ , umy¢ , sparzy¢ , zala¢ zimng wodg (1,5 I), zagotowaé i zdjag¢ szumowiny. Do wrzacego
wywaru wrzuci¢ obrang i umytg wtoszczyzne oraz umyte i pokrajane grzyby. Dodac¢ cebule, listek laurowy i ziele
angielskie. Gdy ogony bedg zupetnie miekkie, przecedzi¢ wywar, doda¢ przecier pomidorowy wymieszany z

maka ziemniaczana, zagotowac , osoli¢ i przyprawi¢ pieprzem. Ogony obraé¢ z kosci, mieso pokrajaé w kawateczki,
marchewke - w talarki i wrzuci¢ do zupy. Podawa¢ z ugotowanym osobno wtoskim makaronem.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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