Bitki ze sSledziem lub sardelami

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

Odwiedzono: 1623 razy.

Wymoczyé¢ $ledzie przez 24 godziny, zmieniajac czesto wode. $iagnaé z nich skére i obraé z oéci, pokrajaé w kawatki i
przepusci¢ przez maszynke z kilo biatej pieczeni, (skrzydta) lub innego miesa; doda¢ pot cebuli zasmazonej na

masle, troche pieprzu, soli, dwie butki namoczone w mileku i odcisniete i jedno cate jajo: Wyrobi¢ wszystko

razem i uformowac¢ okragte kulki, otacza¢é w mace, obrumieni¢ na rozpalonym masle, a wtozywszy do rondla zala¢

pot na pot rosotem i kwasng $mietang rozbitg z pét tyzeczka maki, wsypac troche utartej na tarce skorki pomaranczowej,
gars¢ kapardéw i dusi¢ na wolnym ogniu przez pot godziny.

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