Ogorki po witosku

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2497 razy.

40 dag pomidoréw,

1 cebula,

sol,

3/4 szklanki wody,

1 tyzka masta,

4 tyzki maki,

75 dag ogorkow,

kwasek cytrynowy,

4 tyzki tartego z6ttego sera,

zielenina

Pomidory wymy¢ , sparzy¢ , zdja¢ skorke, pokroi¢ w czastki. Cebule obrac , optukac , drobno pokroi¢ . Pomidory i cebule
wtozy¢é do matej ilosci wrzacej wody i udusi¢ . Z ttuszczu i maki przygotowac biatg zasmazke, doda¢ uduszone z cebulg
pomidory, zagotowac , doprawi¢ do smaku. Ogoérki wymy¢ , obra¢ , optukac , pokroi¢ w plasterki i skropi¢

kwaskiem. potaczyé sos z ogérkami i dusi¢ na matym ogniu, zamieszac , aby sos nie przywart do dna. Wytozy¢

na poétmisek i obficie posypac¢ tartym serem.

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