Sos ?a la Financiére.?

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

Odwiedzono: 1404 razy.

Do sosu maderowego rumianego, dajg sie nastepujace dodatki: kawatek amoretek, kawatek mézgu cielecego

lub wotowego, obgotowaé w stonej wodzie z cebulg i korzeniami, pokrajaé amoretki w plasterki, mézdzek w

kostke, da¢ kilka szampiondéw lub w braku tychze grzybki marynowane, pokraja¢é w czagstki kilka korniszonow,
poszatkowac i odgotowaé , wiozy¢ troche kaparow, pare oliwek, wszystko to wrzuci¢ do sosu i zagotowaé pare razy.
Sos ten jest wyborny do kotletéw, gtéwki cielecej, watrébki etc.
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