Sztuka miesa w parze

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

Odwiedzono: 1339 razy.

Wzig¢ tadny kawatek krzyz éwki od ogona zbi¢ mocno patka, obmy¢ , nasoli¢ pot godziny naprzéd, wiozy¢ do rondla,
przykry¢ mieso poszatkowang wtoszczyzng i cebulg, ktérg wpierw sparzy¢ , doda¢ tyzke masta; jesli sg szparagi w
domu, to wtozyé¢ tez konce od szparagdw i odcinki od kalafioréw, przykry¢ szczelnie i wstawi¢ ten rondel w drugi
wiekszy z gotujacy sie woda. Gotowaé tak przez 4-5 godzin na mocnym ogniu wcale rondla nie odkrywajac; po

tym czasie sprobowac , a jesli juz mieso miekkie, to mozna podac ; pokraja¢ w plastry, utozy¢ na pétmisku, przybrac
uduszonymi jarzynami, z boku obtozy¢ kartoflami i pola¢ wygotowanym smakiem. Osobno poda¢ ogorki

kiszone lub mizerie.
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