Sos staropolski

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2894 razy.

350 ml wywaru z drobiu,
50 ml $mietany,

10 dag pomidoréw

5 dag tartego chrzanu,
3 dag ttuszczu,

3 dag maki,

natka pietruszki,

sol, pieprz,

sok z cytryny

Pomidory umy¢ , sparzyé wrzacq woda, obra¢ ze skorki, pokroi¢ w czastki. Ttuszcz rozgrza¢ , wymieszaé z maka,

zasmazy¢ nie rumienigc, rozprowadzi¢ zimnym wywarem szybko mieszajac trzepaczka, zagotowaé i gotowaé
okoto 10 min na matym ogniu czesto mieszajgc. Pod koniec gotowania doda¢ pomidory, chrzan i $mietane.
Sos wymiesza¢ z posiekang natkg pietruszki, doprawi¢ do smaku. Podawac¢ do drobiu.

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