Zupa rakowa

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

Odwiedzono: 2220 razy.

Zupe te mozna dawa¢ w dni miesne i postne; w pierwszym wypadku uzywa sie do rozprowadzenia jej rosotu, w
drugim smaku z wtoszczyzny. Na 6 oséb ugotowaé z koprem w solonej wodzie 2 mendle rakdw, ktore
poprzednio trzeba sparzy¢ i wyczysci¢ . Skoro ugotowane, muszg przestygnaé , potem wybra¢ szyjki i tyle
skorupek, ile do nadziewania ich potrzeba; reszte n6zek i skorup wyptukaé , ususzy¢ i uttuc w moz dzierzu na
miazge, doda¢ tyzke masta i ttuc znéw razem, potem postawi¢ w rondelku na wolnym ogniu i niech sie powoli
smazy. Skoro masto nabierze czerwonorakowego koloru, podla¢ troche rosotu i zbiera¢ tyzka w osobny
garnuszek kolor rakowy, jaki sie ciagle pokazywaé bedzie, resztg przefasowa¢ przez geste sitko lub grube ptétno,
rozprowadzi¢ rosotem lub smakiem z wtoszczyzny, zaprawi¢ jedng czwartg litra kwasnej Smietany, rozbitej z
dobra tyzka maki, wtozy¢ zbierane masto i zagotowa¢ razem. W wazie powinny bys$ przygotowane rakowe szyjki,
troche siekanego zielonego kopru i faszerowane rakowe skorupki, ktére przyrzadzajq sie w nastepujacy sposob:
usieka¢ drobno szyjki i n6zki, wzig¢ troche masta, tartej butki, siekanego kopru, soli, jedno cate jajo i
umiesza¢ dobrze mase, potem nadzia¢ skorupki, odgotowac¢ iwtozyé do wazy.
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