Czarnina

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

Odwiedzono: 4212 razy.

Czarnina robi sie z gesi, kaczek, prosiat, a nawet z przodka od zajgca. Na p6t szklanki winnego octu

spuszcza sie krew w czasie zarzniecia kaczki, gesi lub prosiecia, mieszajac jg ciagle z octem. Z gesi uzywa sie tylko
podrébki, sama ges bierze sie na pieczyste. Kaczka i ges$, po oskrobaniu, czysci sie przez oparzenie, a nastepnie

przez opalenie, jesli tego potrzeba i podrébki wstawia sie w garnek jak na rosot. Jesli podrobek jest mato

mozna dobraé¢ wieprzowiny. Rosot gotuje sie jak zwykle; mozna wzig¢ do niego pietruszki, korzeni, majeranku,

pare cebul. Skoro mieso migkkie, przecedzi¢ rosét, kaczke lub prosie wyja¢é na potmisek. Jezeli kto chce, mozna wziaé
troche rosotu i zrobi¢ do, kaczki biaty sos. Krew rozrobi¢ z maka tak, zeby czarnina nie byta za gesta i zaprawi¢ nig,
rosét; jezeli nie dos¢ kwasna, mozna dobra¢ troche octu, wsypa¢ cukru, pare uttuczonych gwoz dzikéw i angielskiego
pieprzu, zagotowa¢ razem ostroznie, zeby sie nie zwarzyta. Osobno ugotowaé suszonych gruszek i Sliwek, a

latem Swiezych i wtozy¢ do zupy. Na wydaniu mozna wla¢ troche soku wisniowego, co daje bardzo dobry smak
czarninie. Ugotowa¢ kluseczki, zagniecione na jaju, watkowane i w kostki krajane, wtozy¢ do wazy i wla¢ na

nie czarnine. Podrobke mozna wydac¢ na potmisku obtozong owocami i polang czarning.

Nades(/al/(a): MARJA $EZANSKA "KUCHARZ POLSKI-1635 PRAKTYCZNYCH PRZEPISOW"

Bardzo spaniaty przepis na czarnine ona byla swietna .dziekuje za ten przepis
Nadestat(a):Marcin <Marcho45@wp.pl> 2011-08-12 10:08:12
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