Chtodnik gotowany

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

Odwiedzono: 1753 razy.

Robi sie na lekkim rosole z kosci i odpadkow miesa, z ktérego wszystka ttustos¢ trzeba starannie zebra¢ . Do
rosotu wlac¢ tyle barszczu zytniego, lub burakowego,. albo tez kwasu ogérkowego, aby smak byt kwaskowaty
(winny). Osobno ugotowaé troche botwiny drobno posiekanej. W kwarcie $mietany rozbi¢ dobrze pot tyzki maki,
zaprawi¢ nig zupe, zafarbowaé na bladorézowy kolor utartym burakiem, wrzuci¢ botwine, duzo kopru siekanego,
jaja ugotowane na twardo, kilkanascie szyjek rakowych, cielecine w kostke pokrajang i dwa ogorki

przyrzadzone jak do poprzedniego chtodnika. Postawi¢ w lodzie, a przy wydaniu na kazdy talerz da¢ kawatek
lodu.

Nades!al/(a): MARJA $EZANSKA "KUCHARZ POLSKI-1635 PRAKTYCZNYCH PRZEPISOW"
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