Seler po wiejsku

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2023 razy.

3-4 selery,

2 pory,

2 tyzki smalcu,
2 tyzki masta,
cebula

tyzka maki,
szklanka wody,
2-3 liscie selera,
2 todygi zielonej pietruszki,
liS¢ laurowy,
sal,

posiekana zielenina

Pory optukaé pod biezgcg woda, odcigé korzenie i ciemne liscie, nacig¢ gteboko wzdtuz i doktadnie jeszcze raz wymy¢ ,
pokroi¢ na plasterki. Selery wyszorowac , obrac , pokroi¢ w grubg kostke. Smalec i masto rozgrza¢ w rondlu wiozy¢é
cebule, czesto mieszajac smazy¢ na ztoty kolor na Srednim ogniu. Wsypa¢ pokrojone pory do rondla, posypac

maka, mieszajac smazy¢ na matym ogniu przez 5 min. Wlaé powoli wode, stale mieszajac doprowadzi¢ do

wrzenia. Listki selera, todygi pietruszki i iS¢ laurowy zawigza¢ biatg nitka, wtozyé do rondla z porami, dotozy¢ kostki
selera, osoli¢ , zamieszaé¢ . Dusi¢ na matym ogniu pod przykryciem okoto 50 min lub do miekkosci, usungé

zwigzane przyprawy ziotowe. Seler posypa¢ zielening. Podawaé z frytkami lub fasola.

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