Sos rakowy

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

Odwiedzono: 1677 razy.

Ugotowa¢ pot kopy rakéw z koprem i z solg, obra¢ szyjki i ndzki, ktore, jezeli drobne, zostawi¢ w catosci, jezeli
wieksze, pokraja¢ w grubg kostke, skorupki za$ uttuc bardzo miatko i dusi¢ w 10 deka swiezego masta. Gdy sie
dobrze wyduszg a kolor rakowy masta wyptynie na wierzch wzig¢ tegiego rosotu, przefasowac¢ to masto rakowe,
zbierajac je starannie z wierzchu. W rondel wtozy¢ tyzke masta, zagotowacC ztyzka maki, rozprowadzi¢
przefasowanym smakiem z masta rakowego, wcisng¢ pét cytryny przez sitko, zagotowaé razem i wrzuci¢ owe
szyjki i nézki dla rozgrzania. Sosem takim polewa sie potrawe z pulard, kurczat, kaczek. Mozna go takze uzy¢ do
tososia, jesiotra lub suma na gorgco, wtedy zamiast rosotu uzywa sie smaku z ryb, a zamiast cytryny mozna

wzig¢ tyzke kwasnej Smietany. Cytryny w ogdle przy tym sosie trzeba mato, Zeby nie zatraci¢ smaku rakéw, bo tu
idzie wtadnie o uwydatnienie go; lepiej wcale nie braé niz za wiele.
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