
Zupa z kluseczkami z parmezanem
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 2650 razy.

Porcja dla 4 osob.      Czas przygotow. 25 min.

1,2 l wywaru ciemnego (przepis w rozdz. "zupy"),

sol, pieprz.

Kluski:

4 jaja,

125 g parmezanu,

125 g bulki tartej,

30 g masla,

galka muszkatolowa.

1. W duzym, plaskim garnku zagotowac wywar z dodatkiem niewielkiej ilosci pieprzu.

2. Parmezan utrzec na tarce o malych otworach.

3. Przygotowac kluski: w misce rozetrzec maslo na gladka mase. Wbic zoltka (po

jednym) i dokladnie rozcierac. Bialka ubic trzepaczka na sztywna piane. Dodawac po 1 lyzce do utartej
masy. Nastepnie rowniez po jednej lyzce dodawac

tarta bulke i utarty ser. Dokladnie wymieszac.

4. Do wrzacego wywaru przecierac lyzka przez durszlak utarta mase jajeczna.

Mozna rowniez uzyc wyziskarki do kartofli. Przez caly czas mieszac, by sie

kluski nie zlepily. Gdy wyplyna na wierzch zdjac garnek z ognia.

5. Doprawic zupe sola i pieprzem. Od razu podawac.

Źródło: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom 26 "Zupy", strona 70.

From: apaczus@hot.pl (Radku's De Apaczu's)
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