Ragout z podrobek gesich lub kaczych

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

Odwiedzono: 1310 razy.

Ugotowac¢ w krotkim smaku podrébke z gesi lub kaczek, dodawszy jarzyn, cebuli i troche korzeni. Gdy miekkie

wyjac , a na przecedzonym rosole ugotowac¢ oblanzerowany kalafior podzielony na mate czastki, dwie lub trzy

tyzki zielonego groszku, poszatkowaé kilka pieczarek i kawatek amoretek (mlecza cielecego), ktére pokrajac w

talarki; potem utrze¢ tyzke masta z tyzka maki i rozprowadzi¢ rosotem. Podrobke, tj. watrébki i zotadek pokraja¢ w talarki,
skrzydetka i szyje porgba¢ na mate kawatki i wtozywszy do rosotu zagotowa¢ wraz z innymi przygotowanymi

dodatkami. Wydajac, zaciggng¢é go dwoma lub trzema z6ttkami, a utozywszy na potmisku, ugarnirowaé pulpetami

z toju.
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