Zupa klarowna z jarzyn
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Oczysciwszy starannie, pokraja¢ drobno jak makaron duzo réznych jarzyn i wtoszczyzny, jako to: galarepy,

marchwi, seleréw, pietruszki, groszku zielonego, dodajgc kalafiorow drobno rozebranych, szparagow w

kostke krajanych, kapusty wtoskiej krajanej w ¢ wiartki; to wszystko wrzuci¢ z kawatkiem cukru do rondelka w

masto i niech sie krétko smazy. Rondelek postawi¢ trzeba na wolnym ogniu i potrzgsa¢ czesto, aby sie jarzynki
zarumienity, a nie przypality. Nastepnie, podla¢ woda tyle, ile zupy potrzeba, da¢ korzeni, kilka cebul

upieczonych w piecu i gotowaé , aby sie smak z wtoszczyzny dobrze wygotowat. Zupa ta powinna mie¢ kolor

bulionu; jezeli nie dosy¢ brunatna, to w takim razie doda¢ troche karmelu. Po dostatecznym wygotowaniu

jarzyn przecedzi¢ zupe i podaé z grzankami. Zupe mozna takze zabieli¢ $mietang. Mozna tez zrobi¢ do niej makaron z
nalesnikéw. Rozbi¢ w tym celu dwa jaja i troche stodkiej $mietanki i maki, doda¢ odrobine soli, upiec z tego

cienkie nale$niki, pokraja¢ na drobny makaron, wtozy¢ w zupe, zagotowac iwla¢ do wazy.
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