PKRM Ser zgliwiaty

Dodano: 2007-11-07 18:29:07
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1845 razy.

1/2 kg suchego twarogu
1 tyzka masta
tyzeczka kminku

2 jajka

sol

Jego sie robi w pewien dosé charakterystyczny sposéb: biaty twarozek - powinien byé suchy - odktada sie w
jakie$ ciepte miejsce, przykrywszy miske, dlatego, ze on potem zacznie wydalaé , wydziela¢ taki zapach - dos¢
nieprzyjemny i mowi sie na wsi, ze on capi. | on powinien sie rusza¢ , wogdle powinien doj$¢ do takiego stanu,
zeby sie tak przemieszcza¢ w tej misce, po catym pomieszczeniu - trzeba go tapac .

Stoi tak okoto tygodnia, nastepnie ten twarozek przesmazamy na masle dodajac do niego kminku. On sie nam
catkowicie rozpusci, osiggnie takg ptynng konsystencje - jak fondue prawie. | potem po zdjeciu z ognia wbijamy
do niego, no w zaleznosci od ilosci sera, 2-3 z6ttka i zostawiamy. On wtedy zastyga - mozna go kroi¢ juz w
plasterki.

Poezja :-)

Nadestat: PKRM Wedréwka 1 "Wawelski smak" <>
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