Bulion suchy z pomidorow

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2130 razy.

POMIDORY: trzy kopy
OLEJ: (oliwa)

Z KUCHNI LITEWSKIEJ

Wzigé czerwonych, dojrzatych pomidorow, rozkroi¢ kazdy przez potowe w poprzek i wycisngé precz sok z
ziarnkami. Wytozy¢ je potem do pobielanego rondla, postawi¢ na miernym ogniu, a skoro sie zagrzejq i zaczng
puszczaC sok z siebie, wowczas postawi¢ na wiekszym ogniu i gotowac¢ , mieszajac, przez pot godziny.
Przetrze¢ ugotowane pomidory przez sito i znowu przetartg mase gotowa¢ az do gestosci. Wysmarowaé blache
oliwa, rozciaggna¢ na niej mase nozem jak mozna najcieniej, a skoro wyschnie w letnim piecu lub na stoncu,
pokrajaé na czastki, obwing¢ w papier i schowa¢ w stoju; postawi¢ go w suchym miejscu.

Wyborny jest ten bulion do zaprawy sosow.
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