Zupa watrobiana

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

Odwiedzono: 1660 razy.

Pokraja¢ matg watrébke cielecg w plasterki i udusi¢ bez soli (od soli watroba twardnieje) w rynce kamiennej z
dwoma cebulami, jarzyng i stoning pokrajang w plastry, czesto skrapiajac rosotem, aby sie nie przypalita. Gdy juz
miekka i rumiana, zemle¢ jg na maszynce od miesa wraz z jarzynami, przefasowaé przez sito, rozebra¢ lekkim
rosotem z kosci i zaciggng¢ 3-ma zo6ttkami. Na wydaniu posoli¢ i poda¢ z grzankami.
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