Zupa z kalafioréw ?purée.?

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

Odwiedzono: 1603 razy.

Purée zowie sie kazda zupa przecierana, czy to ze zwierzyny, z drobiu lub z jarzyn. Oprocz tego ?purée?

zowig sie kartofle lub groch przecierany na gesto, podawany do ozora, pekléwki lub poledwicy. Ot6z ugotowaé

zwyczajny rosét - moze on byé cielecy, z drébek, jezeli wtasnie na obiad sg kotlety cielece lub drob na pieczyste.

Po zagotowaniu rosotu i wtozeniu wtoszczyzny, ktéra powinna by¢ w catosci - wzig¢ na cztery osoby dwa duze

kalafiory oczyszczone, wrzuci¢ w zimna osolong wode, dac¢ sie raz zagotowac , co sie zowie po kucharsku
?blanzerowaniem,? odla¢ wode, kalafiory potupa¢ w kawatki, wtozy¢ w rosot i da¢ im sie rozgotowaé zupetnie. Wtedy
przefasowac¢ przez rzadkie sitko caty rosét, odrzucajac marchew i pory, (seler i pietruszke mozna razem

fasowac , bo te nie psujg smaku kalafioréw), przelewajgc tak dtugo az sie zupa okaze gestawa; wzig¢ tyzke petng
mtodego masta, zagotowac¢ na biato z tyzka maki najpiekniejszej, zaprawi¢ zupe i zagotowaé , a w waze wpusci¢ 2 zo6ttka
dobrze rozbite z tyzkag wody, laé zupe goraca powoli, aby sie jajko nie zwarzyto, a zupa nabrata pewnej jednolitosci.

Do tej zupy podaja sie paszteciki, w jakiem kto chce ciescie, lub grzanki z parmezanem.
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