Seler pikantny

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2061 razy.

3-4 srednie selery,

2 tyzki masta lub oleju,

wywar z warzyw,

jajo na twardo przetarte przez sito,
tyzeczka posiekanych kaparéw,

2 tyzki posiekanego kwaszonego ogoérka
tyzka masta,

tyzka maki,

tyzka zieleniny

Wymyte selery obra¢ , pokroi¢ w plasterki. Masto lub olej rozgrza¢ na patelni, wiozy¢é selery, smazy¢ na Srednim
ogniu przez 5 min. Wla¢ tyle wywaru aby przykry¢ selery, gotowa¢ na duzym ogniu pod przykryciem do

miekkosci jarzynki. Dodaé przetarte jajko, kapary i ogérek. Masto potaczy¢ z maka, dodawaé do seleréw po tyzce
masy maslanej, mieszajac za kazdym razem. Dusi¢ selery az do zgestnienia sosu czesto potrzasajac patelnia.
Przed zdjeciem z ognia posypac zielenina.

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