Gotowanie kleiku.

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

Odwiedzono: 2109 razy.

Kleik gotowa¢ mozna z trzech gatunkow kasz t. j. pertowej, jeczmiennej i owsianej. Pot litra kaszy nalaé na

misce woda i raz lekko sptukaé z plew, ktére sie zawsze jeszcze znajda, wiozy¢ jg w kamienny lub gliniany
garnek, nie zelazny, bo cho¢ polewany, kasza bedzie czarna; wla¢ na 1/2 litra kaszy kwarte miekkiej wody i
gotowaé na wolnym ogniu bez soli, wtozywszy tyzke swiezego masta, zeby sie kasza lepiej rozklejata, czesto
mieszajgc, aby nie przywarta do garnka. Na wierzchu osadzac¢ sie bedzie biaty klej w ksztatcie szumowin, ten
nalezy ciggle zbiera¢ i to jest najlepszy kleik dla chorych. Pilnowaé trzeba, aby ten klej sie nie wgotowat w

kasze, bo nigdy takiego przez przecieranie kaszy sie nie otrzymuje. Gdy sie klej przestanie wydziela¢ , kasze
przetrze¢ cieptg woda lub lekkim rosotem, dola¢ do zbieranego kleiku, a bedzie smaczny. Podajac, dopiero soli¢ i
wtozy¢ odrobine masta, rozbiwszy je dobrze tyzeczka z kleikiem.
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