Watrébka ?a la Nelsén?
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Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1603 razy.

Wymoczong w mleku lub serwatce watrébke obciagnaé z btony i pokraja¢ w plastry na palec grube. Kilkanascie
kartofli obgotowa¢ i pokraja¢ w ¢ wiartki, pokraja¢ kilka szampiondw w talarki i dusi¢ w masle, a jedng cebule
uszatkowac¢ drobno i potozy¢ na boku, na rozpalonym masle, aby sie powoli zrumienita na z6tty kolor. Watrébke
troche opieprzy¢ i posoli¢ , a gdy juz wszystko gotowe, obsypa¢ mocno maka, bardzo szybko obrumieni¢ po obu
stronach, aby w srodku byta catkiem surowa. Uktada¢ w rynce kamiennej lub niklowej, naprzemian kawat
watrobki i kartofli przesypujac cebulkg i szampionami, a na masle, na ktérym sie, watrobka smazyta, zasypa¢ pot
tyzki maki, rozprowadzi¢ bulionem, doda¢ kieliszek madery, zagotowa¢ szybko i robi¢ , aby watrobka nie
stwardniata; poddusi¢ jeszcze ze dwie minuty i podaé z rynka przykrytg na stot.

Jest to ulubione danie na Zachodzie Europy, zwtaszcza w Anglii. Podawaé na stét poki gorgce.
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