Zupa angielska zwana ?0Oxs-Tail? (Z ogondéw
wotowych)

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

Odwiedzono: 1917 razy.

Oczyszczone i pokrajane ogony wotowe zala¢ zimng wodg i gotowac jak kazde mieso, naturalnie dtuzej, bo
twardsze; wtozy¢é duzo rozmaitej wioszczyzny, korzeni, pare lisci bobkowych, kilka ziarnek angielskiego ziela,
pieprzu, kwiatu muszkatotowego, cebuli i tak dtugo gotowac , az ogony beda zupetnie miekkie. Wtedy przecedzic¢
zupe, zaprawi¢ ja, rachujac, na 4 osoby 2 ogony, maka kartoflang, osoli¢ , wla¢ kieliszek madery, wsypa¢ odrobine
kajenny, wtozy¢ pokrajane ogony, troche oddzielnie gotowanych trufli lub pieczarek, kilka plasterkow

marchewki i odgotowa¢ oddzielnie drobne knedle tj. rodzaj kluseczek z ttuczonej cieleciny, stuzacych zwykle

za garnitur do ?vol - au - vent? do potrawy biatej lub tym podobnych. Zupa ta jest wySmienita i zupetnie

oryginalna, podawana mianowicie na stotach angielskich.
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