Zupa z gesich podrobek

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1562 razy.

Oparzy¢ ioczysci¢ podrobke z dwoch gesi, bez watrébek, nalaé woda i gotowac jak zwyczajnie rosét. Po

wyszumowaniu wkraja¢ wtoszczyzny, troche korzeni i niech sie podrébka ugotuje na miekko. Osobno

ugotowac¢ na gesto 10 deka pertowej kaszy, utrze¢ jg z mastem, rozprowadzi¢ rosotem i zaprawi¢ 1/4 litrem

kwasnej Smietany. Pare grzybkéw ugotowaé , pokraja¢ drobno i wla¢ razem z sosem grzybowym w zupe.

Watrébki usiekac , zmiesza¢ z tartg butka, wiozyé troche masta, 1 zéttko, 1 cate jajko, wymieszac¢ farsz, nadzia¢ skore z
gesich szyjek, zaszy¢ iugotowaé w zupie, a na wydaniu pokrajaé w sko$ne talarki i wtozy¢ z podrébkami do

wazy.
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