Kaszka tatarczana

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

Odwiedzono: 1369 razy.

Kaszka ta uzywa si do rosotu lub potraw, z tg réznica, ze do potraw na wydaniu polewa sie rumianem mastem.

Skoro sie woda zagotuje, sypie sie kaszke, mieszajac, aby krupek nie byto, nastepnie osoli¢ , wiozyé masta,

zamiesza¢ dobrze i niech tak dojdzie na wolnym ogniu. Dtugo gotowana traci biatos¢ , a za wiele mieszana

zanadto sie rozklei. Jezeli ma by¢ krajana w kostki, rozktada sie jg cienko na talerzu, rwna maczang w gotujacej

wodzie tyzka i dopiero po wystudzeniu kraje; jezeli zas w catosci, to mozna jg poki ciepta ktas¢ tyzkag do wazy. Jezeli jest
bardzo drobna, to mozna po ugotowaniu wbi¢ zo6ttko, wymieszaé na ogniu i ktasé z niej kluseczki do wazy.

Dobra tez jest kaszka zatarta jajkiem. Na pét litra kaszki wzig¢ 1 jajo utrze¢ dobrze kaszke z jajem, roztozy¢ na

talerzu, wysuszy¢ izasypac nig rosot. Mozna jg tez gotowaé na sypko do zrazow.
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