Szpikowane jabtka w winnym sosie

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2072 razy.

Jednakowo duze, kruche jabtka obra¢ ze skoérki i gotowaé powoli na matym ogniu w lukrze z dodatkiem
wanilii, uwaz ajgc aby sie nie rozgotowaty, po czym ostroznie wyjgé z sosu i pozwoli¢ im obciec na sicie. W tym
czasie pokroi¢ migdaly na cienkie plasterki, roztozy¢ na blasze i uprazyé w gorgcym piekarniku. Dobrze
obsuszone jabtka nalezy teraz nasaczy¢ likierem, rumem lub koniakiem, nastepnie naszpikowa¢ migdatami.
Przygotowane w ten sposob jabtka uktadamy na p6tmisku i polewamy winnym sosem. Przygotowujemy

go w nastepujacy sposoéb: 2 z6ttka ucieramy ze 100g cukru, 20g maczki kukurydzianej rozbettanej w 1/2
szklanki wody, z dodatkiem 1/4 litra biatego wina i taczymy z uprzednio przygotowang masag, lekko mieszajgc
catos¢ na matym ogniu dopoki nie zgestnieje. Dodajemy ubitg na sztywno piane z dwdch biatek, doprawiajac
powstaty w ten sposéb sos rumem lub koniakiem do smaku.

Zrodto: ksigzka J.M.Simmel "Nie zawsze musi by¢ kawior"

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

