Sos huzarski

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2384 razy.

350 ml wywaru z kosci lub miesa,
50 ml czerwonego wytrawnego wina,
6 dag pietruszki,

8 dag selera,

6 dag marchwi

5 dag cebuli,

ttuszcz do warzyw,

5 dag tartego chrzanu,

3 dag szynki wedzonej,

5 dag pomidoroéw,

3 dag ttuszczu,

3 dag maki,

sol, pieprz,

ziele angielskie

Pomidory sparzy¢ wrzacg woda, obraé ze skorki, pokroi¢ w czgstki, warzywa umy¢ , obraé , optukac , pokroi¢ w

paseczki, podsmazy¢ , skropi¢ wodg i dusi¢ na matym ogniu do miekkosci. Ttuszcz rozgrza¢ , wymiesza¢ z maka,

zasmazy¢ nie rumienigc, rozprowadzi¢ zimnym wywarem szybko mieszajac trzepaczka, zagotowaé i gotowaé
okoto 10 min na matym ogniu. Pod koniec gotowania doda¢ chrzan, warzywa, pomidory i szynke pokrojong,
w paseczki oraz przyprawy, doprawi¢ do smaku. Podawa¢ do makaronow, klusek, ryzu i miesa.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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